Gemeinde Wennigsen (Deister)

Fachbereich 4/Team 4.3 Bildung

Vorbereitung zur Erstellung eines Verpflegungskonzeptes
fiir die Sophie Scholl Gesamtschule

Grundlagenermittlung:

Die Anspriiche an die Schulverpflegung von Seiten der Kunden (Schiilerinnen und Schiiler, Pddagogen)
sind individuell sehr unterschiedlich. So muss jede Schule das Verpflegungsangebot fiir ihre Zielgruppe
selbst festlegen und dabei gewisse Rahmenbedingungen wie gesetzliche Vorgaben, technische
Voraussetzungen beachten und in die Planungen mit einbeziehen.

Bedarfen und Bediirfnissen der Schulverpflegung konnen durch unterschiedliche Arten von Angeboten
(Kalt- Warmverpflegung), Formen der Mittags- und Pausenverpflegung (Frisch-, Misch-, Tiefkihl-, Kihl-
, Warmkost) und unterschiedlichen Angebotsstrukturen (Caterer, Pachter, Eigenregiebetrieb,
Serviceverein, Elterninitiative, Schilerfirma) mehr oder weniger gut entsprochen werden. Die Spanne
der Prasentation reicht dabei von Automaten bis hin zum Frontcooking individueller Mahlzeiten, je
nachdem ob Schulverpflegung als notwendiges Ubel, gastronomisches Event oder padagogischer
Auftrag betrachtet wird.

Teilnahmequote

An fast allen bundesdeutschen Schulen nimmt nur ein geringer Anteil der Schiler/innen an der
Mittagsverpflegung teil. An den Gymnasien liegt die Teilnahmequote bei durchschnittlich 10 Prozent,
an den Hauptschulen bei 20 Prozent. Die Teilnahme ist auch vom Nachmittagsunterricht abhangig. Fir
die Sophie-Scholl-Gesamtschule wiirde sich somit eine durchschnittliche Teilnahmequote von 100 bis
150 Schiiler ergeben, die an einer Mittagsverpflegung teilnehmen. Deutlich hoher ist die Frequenz bei
Kiosk und Cafeteria.

Zielgruppe

Bei der Einrichtung und Planung der Kiichenbereiche muss die Kapazitat so festgelegt werden, dass die
Schulkiichenplanung in Bezug auf Raumbedarf, Technische Anforderungen, Produktionssysteme
optimal geplant werden kann. Die Raumgrofe fiir die Ausstattung einer Mittagsverpflegung ist
abhangig von

» dem Verpflegungssystem

» der Zahl der Tischgéste je Essensschicht (Speiseraum)



> der Zahl der Essensportionen
» dem Umfang der Vorrate

> der Personalanzahl (Personalraume)

Um Anhaltspunkte zur Quadratmeterberechnung zu haben lasst sich sagen, dass das Verhaltnis von
Speisesaal, Wirtschaftsraume (Kiiche und Nebenraume) zwei zu eins betragt, wenn frisch gekocht wird
(Mischkiichen-System).

Weitere Aspekte miissen fiir den Umfang beriicksichtigt werden:

Welche Gaste sollen versorgt werden? Nur Schiler/innen, Lehr- u. Betreuungskrafte? Nur KGS oder
spater auch GS Wennigsen (3 + 4. Klassen)? Sind neben der Schulverpflegung auch andere
Verpflegungsaufgaben vorgesehen (Offnung fiir Allgemeinheit, Café, Catering fiir Veranstaltungen
etc.)?

550 Kinder, die zur Zeit von unterschiedlichen Caterern in den Kindergarten beliefert werden, konnten
beispielsweise auch zusatzlich tiber die Verpflegungsstelle mit Mittagessen versorgt werden.

Verpflegungsumfang

Der Verpflegungsumfang beschreibt genau, wie das Speisen- und Getrankeangebot sein soll. An wie
vielen Wochentagen soll Essen angeboten werden? Soll zusatzlich zum Mittagessen auch ein
Friihstlick, ein Zwischenimbiss oder sogar eine Spatmahlzeit angeboten werden? Sollen kalte und
warme Snacks die Mahlzeitenpalette erweitern? Gibt es ein Kaffeeangebot fiir Oberstufenschiler und
Lehrer? Wie viele Mendilinien sollen angeboten werden? Gibt es Komponenten zur freien Auswahl
oder sollen sich Schiiler an Nudel-, Pizza oder Salatbars frei bedienen? Werden besondere Kostformen
bendtigt (Allergien,)? Wie gestaltet sich das Getrankeangebot und kann am EU-Schulobstprogramm
oder EU-Schulmilchprogramm teilgenommen werden? Soll der bereits bestehende Kiosk und die von
Eltern gefiihrte Caféteria mit in das Angebot einbezogen werden?

Der Umfang beeinflusst wesentlich die spater bendtigte Ausstattung fir Kiiche und Ausgabebereich
sowie Flachen- und Personalbedarfe. Ebenfalls lassen sich durch Zusatzangebote durch eine
Mischkalkulation das Mittagessen quersubventionieren.

Schulorganisatorische Rahmenbedingungen

Hier muss geprift werden unter welchen organisatorischen Bedingungen die Verpflegung ablaufen
kann. Ausreichende Pausenzeiten, die Essenszeiten entzerren, wenn in mehreren Intervallen gegessen
wird, wie z.B. alterstgetrennte Gruppen. Die Schulleitung muss eine Aufsicht oder Betreuung
organisieren und Offnungszeiten der Kiiche muss an den Schulalltag angepasst werden.
Stundenausfalle oder Leerlaufzeiten sollten ebenfalls abgedeckt werden.



Bewirtschaftungssystem

Grundsatzlich gibt es zwei verschiedene Bewirtschaftungssysteme: Die Fremdbewirtschaftung und die
Eigenbewirtschaftung. Je nach Speisenproduktionssystem kann es auch zu Mischformen kommen,
wenn z.B. die gelieferten Meniikomponenten eines Caterers mit frischen Salaten oder Desserts durch
eigenes Personal erganzt werden. Es ist auch zu Gberlegen, ob bestimmte Dienstleistungen durch eine
Schillerfirma ibernommen werden kdnnen.

1. Eigenregie

Die Schule oder der Schultrager kiimmern sich selbst um das Verpflegungsangebot, plant die Kostform
und betreibt die Kiiche in Eigenregie. Das bedeutet, dass die gesamte Verantwortung durch eigenes
Personal getragen wird, dass entsprechend qualifiziert und regelmaRig geschult sein muss. Dies
umfasst die Speiseplangestaltung, Einkauf, Lagerhaltung, Zubereitung, Ausgabe, Reinigung,
Entsorgung, Qualitatssicherung, Abrechnung, Organisation, Beschaffung.

2. Fremdregie

Fremde Anbieter, meist mit hoher Kompetenz in Verpflegung, kimmern sich um die gesamte
Verpflegungsleistung. Der Anbieter arbeitet nach Qualitatsanforderungen, die der Schultrager
aufstellt. Diese Leistung muss ausgeschrieben werden. Hier wird nicht nur ein Leistungsverzeichnis
ausgeschrieben, auch die eigentliche Verpflegungsleistung (Planung, Angebot von Speisen und
Getrinken), auch Offnungszeiten, Beschaffung, Entsorgung, Bereithalten von ausreichendem
Personal.

Bei der Fremdregie kann ein Caterer, der ggf. deutschlandweit tatig ist oder ein Pachter, der meist nur
in einer Schule arbeitet. Entscheidend, ob jemand Fremdbewirtschaftung Ubernimmt, sind die
regelmalige Zahl an verkauften Speisen und Getrdanken, sowie die Preisgestaltungsmoglichkeiten. Weil
gerade diese Faktoren an kleinen Standorten auf lange Sicht nicht rentabel sind, kénnen
schulspezifische Alternativiosungen eine bessere Akzeptanz und auch bessere Leistungen
hervorbringen. Beispielhaft kénnen Mensavereine mit ehrenamtlichen Einsatz von Eltern in
verschiedenen Teams oder Institutionen mit Menschen mit Behinderungen (Pro Beruf oder
Lebenshilfe) sein.

Verpflegungssystem

Grundsatzlich gibt es verschiedene Moglichkeiten, ein Verpflegungsangebot zu gestalten. Je nach
Schule und individuellen Gegebenheiten, Wiinschen und Voraussetzungen ist die eine oder andere
Variante am besten geeignet. Im Ganztagsbetrieb ist auf eine Abstimmung zwischen
Zwischenverpflegung und Mittagsverpflegung zu achten, werden doch mit den langen
Aufenthaltszeiten in der Schule wenigstens zwei von den taglich empfohlenen fliinf Mahlzeiten am Tag
dort eingenommen. Bei den verschiedenen Mittagsverpflegungsformen wird unterschieden zwischen
warmen Mahlzeiten und einer Kaltkiichenverpflegung.



Kennzeichen einer Kaltkiichenverpflegung
e Es werden statt einer warmen Mahlzeit kalte Speisen angeboten.
e Beispiele: Salate, Wraps, Milchprodukte, Obst, belegte Brotchen.

Voraussetzungen fiir eine Kaltkiichenverpflegung sind ein Lager (inklusive Kiihlung gegebenenfalls
separate Bereiche rein/unrein und fir unterschiedliche Lebensmittelgruppen), ein Kiichenraum mit
Arbeits- und Abstellflichen, ein Ausgabe- und gegebenenfalls Riickgabebereich (fiir Geschirr) sowie
Entsorgungsmoglichkeiten

Die Vorteile einer Kaltkiichenverpflegung liegen im geringen Raum-, Gerdte-, Geschirr- und
Besteckbedarf sowie bei einer grundsatzlich guten Akzeptanz durch die Schiilerinnen und Schiler
sowie die Flexibilitdt bei den Portionszahlen und Mengen. Darliber hinaus kénnen Mahlzeiten aus der
Kaltklichenverpflegung zu glinstigen Abgabepreisen angeboten werden.

Die Nachteile liegen hier bei der begrenzten Speisenauswahl, die meist wenig Abwechslung bietet.
Dartiber hinaus wird hier haufig der Personalaufwand unterschatzt. Darliber hinaus werden die
Schiilerinnen und Schiiler kein ausgewogenes Essen zu sich nehmen. Weiterhin muss hier in Betracht
gezogen werden, dass die Schiilerinnen und Schiiler eventuell auch abends keine warme Mahlzeit
erhalten.

Kostensysteme/Speisenproduktionssysteme

Nachfolgend werden die verschiedenen Systeme zur Herstellung einer warmen Mittagsverpflegung
dargestellt:

1. Frischkostsystem

Gerade in der Schulverpflegung ware es ein wiinschenswertes Modell, alle Speisekomponenten frisch
zuzubereiten. Allerdings ist dies heute kaum noch tblich oder moglich. Konvenienz-Produkte haben
sowohl im Privathaushalt wie auch in der Gemeinschaftsverpflegung, zu der auch die Schulverpflegung
zahlt, Einzug gehalten. Deshalb wird heute nicht mehr von einem Frischkostsystem, sondern nur noch
von einem Mischkiichensystem fiir eine frisch zubereitete Verpflegung gesprochen.

2. Mischkiichensystem

Bei dem Mischkiichensystem werden frische Lebensmittel und Konvenienz-Produkte (ein in
unterschiedlichen Stufen vorbereitetes Lebensmittel, z. B. Marmelade, Nudeln, geputztes Gemise,
fertig gewirzte Fleischstiicke, Fertig-Baguette) eingesetzt.

Bei dem Mischkilichensystem handelt es sich also um eine Kombination aus dem Einsatz frischer und
vorgefertigter Lebensmittel. Beispiel: Kurzgebratenes, Salate, Starkebeilagen, Desserts werden frisch
zubereitet. Fleischspeisen, Gemisespeisen werden in einem gewissen Konvenienz-Grad (z. B.
garfertiges Tiefkiihlgemiise) bezogen. Salate werden geputzt, geschnitten und Kartoffeln werden
geschdlt und bezogen. Voraussetzung fiir das Mischkiichensystem ist, dass das Personal die
entsprechenden Fachkenntnisse in der Lebensmittelzubereitung besitzt. Geeignete Raumlichkeiten



(Platz fur Kiche, Lagerung, Entsorgung, Speiseraum) missen vorhanden sein. Und die finanziellen
Mittel flr die Ausstattung der Kiiche und des Speiseraums sowie fiir das bendtigte Personal missen
vorhanden sein.

Die Vorteile liegen hier bei der Einflussnahme der Schule auf die Auswahl und die Qualitat der
Lebensmittel sowie eine gute sensorische Qualitat. Nahrstoffverluste kénnen hier sehr gering gehalten
werden. Flexible Anpassungen an den Schulalltag und die Essensteilnehmer und
Essensteilnehmerinnen sind moglich. Der Arbeitsaufwand in der Zubereitung kann durch gezielte
Auswahl an Konvenienz-Produkten verringert werden.

Die Nachteile liegen hier bei den relativ hohen Kosten fiir die Ausstattung und den Fachpersonalbedarf
in Abhangigkeit mit dem Konvenienz-Grad. Weiterhin sind hier umfangreiche Planungsarbeiten
notwendig (z. B. fiir den Einkauf, Lagerung, Produktion, Reinigung, Entsorgung sowie den
Personaleinsatz).

3. Cook- und Chill-System
Die Kennzeichen fir das Cook- und Chill-System sind Kochen und Kiihlen.

Speisen werden in einer Zentralkiiche hergestellt und in maximal 90 Minuten auf zwei bis vier Grad
heruntergekihlt. Speisen kdnnen dann bis zu 21 Tage bei Null bis drei Grad gelagert werden. Der
Transport zur Ausgabe (Schule) erfolgt gekihlt.

Vor Ort werden die Speisen regeneriert (erhitzt). Angestrebt wird eine Erhitzung in maximal 30
Minuten auf ca. 70 Grad. Die Ausgabe sollte dann innerhalb von maximal 30 Minuten erfolgen. Als
Sonderform ist das Garen unter Vakuum (Sous vide) zu nennen, wobei zusatzlich Aufwand (Kosten,
Abfall) durch Garfolien entsteht. Das Handling mit Einzelportionen ist unter Umstanden einfacher, so
dass dieses System derzeit von allen fiir geringe Abnahmemengen beworben wird.

Voraussetzungen fir das Cook- und Chill-System ist, um eine gute sensorische Qualitat der Speisen zu
erreichen, dass hier Uberwiegend frische Lebensmittel eingesetzt werden missen. Zusatzliche
Kihlgerate sind notwendig. Eventuell wird ein Kombi-Dampfer bendétigt, der viele Speisen gleichzeitig
regenerieren kann. Aus erndhrungs-physiologscher Sicht ist es notwendig, die Kost mit frischen
Gerichten wie z. B. Rohkostsalaten zu erganzen.

Die Vorteile liegen hier bei den relativ geringen Investitionskosten in der Schule fiir Klichenausstattung
und Personal (Es muss nur noch regeneriert gegebenenfalls portioniert ausgegeben und gereinigt
werden.). Weiterhin kann hier eine relativ gute sensorische Qualitdt erreicht werden. Ein geringer
Nahrstoffverlust ist moglich, da nur kurze Warmhaltezeiten notwendig sind. Weiterhin bietet das
Cook- und Chill-System einen relativ hohen Grad an Flexibilitat (z. B. Essenszeiten, Portionszahl und
Portionsmenge) immer in Absprache mit der Zentralkliche bzw. dem Lieferanten.

Die Nachteile liegen hier bei der eingeschrdankten Lebensmittelauswahl (z. B. starkehaltige Produkte
wie Kartoffeln kdnnen QualitatseinbuBen nach der Regeneration aufweisen, Krossgebratenes,
Frittiertes und Paniertes kann Qualitatsverluste wie z. B. das Aufweichen der Panade erleiden).
Weiterhin besteht hier eine eventuelle Abhdngigkeit zu einem Lieferanten. Eine Ergdnzung durch
frische Komponenten (Salat, Rohkost) ist hier erndhrungs-physiologisch notwendig. Dieses System



erfordert zeitgenaues Arbeiten zum Erhalt erndhrungs-physiologischer und sensorischer Qualitat.
Durch Standardrezepturen moglicherweise geschmackliche Ermidungserscheinungen bei den
Zielgruppen sind moglich. Haufig wird hier der Organisationsaufwand unterschatzt. Bestellungen,
Abrechnungen, Reinigung, Entsorgung und gegebenenfalls Reklamationen diirfen hier nicht auller Acht
gelassen werden.

4. Warmverpflegungssystem

Das Warmverpflegungssystem kennzeichnet sich dadurch, dass die Speisen in einer Zentralkiiche
zubereitet werden. Der Transport der Speisen erfolgt in isolierten bzw. beheizten Behaltnissen. Es kann
vorportioniert oder nicht portioniert geliefert werden. Vor Ort (Schule) muss nur noch ausgegeben
(gegebenenfalls portioniert) werden.

Voraussetzungen hierfir sind die Gewahrleistung eines Schiilerinnen/Schiiler gerechten Angebotes,
die vorgeschriebenen Speisetemperaturen bei Transport, Lagerung und Ausgabe missen
gewahrleistet sein, die Absprachen hinsichtlich der Reinigung von Transportbehaltern und Geschirr z.
B. flr Rickgabe (Ort, Zeit) zur Vermeidung von Hygienerisiken, Geruchsbelastigung etc.

Die Vorteile eines Warmverpflegungssystems liegen bei den geringen Kosten fiir die
Kichenausstattung und Personal (da wenig Fachpersonal bendétigt wird). Weiterhin besteht hier
geringer Raum- und Geratebedarf. Darlber hinaus ist hier wenig Planungsarbeit durch die Schule
notwendig.

Die Nachteile liegen bei den langen Warmhaltezeiten (Nahrstoffverluste, Verluste der sensorischen
Qualitat). Weiterhin besteht hier nur eine begrenzte Lebensmittelauswahl, da nicht alle Speisen fiir
dieses Verpflegungssystem geeignet sind. Auch hier besteht eine eventuelle Abhangigkeit von den
entsprechenden Lieferanten. Dariiber hinaus hat die Schule wenige Moglichkeiten, die Qualitat der
Ausgabeprodukte zu kontrollieren. Eine Ergdnzung durch frische Komponenten (z. B. Salat, Rohkost)
ist erndhrungs-physiologisch notwendig. Weiterhin sind hier Bestellungen und Lieferzeiten oft nicht
flexibel. Ein zeitgenaues Arbeiten zum Erhalt der Qualitat ist hier notwendig. Weiterhin wird der
Organisationsaufwand haufig unterschatzt (Bestellung, Abrechnung, Reinigung, Entsorgung,
gegebenenfalls Reklamation).

5. Tiefkiihlsystem

Das Tiefkiihlsystem kennzeichnet sich im Gegensatz zum Einsatz einzelner Tiefkiihlprodukte z. B. als
Komponenten eines Menls dadurch, dass hier komplette Mendis als fertige Speisen vom Hersteller
zubereitet, in Einzel- oder Mehrportionsschalen tiefgefroren und bei -18 Grad gelagert und
transportiert werden. Die Speisen werden bei -18 Grad (hochstens -15 Grad) angeliefert und in einer
Aufbereitungskiiche regeneriert, gegebenenfalls portioniert und ausgegeben. Voraussetzung hierfir
sind spezielle Gerate (z. B. Gefrierschrank oder Tiefklhlzelle, Kombi-Dampfer). Das Personal muss sich
hier um die Bestellungen, Warenannahme, Lagerhaltung, Regeneration gegebenenfalls Portionierung,
Ausgabe und Reinigung kiimmern. Ein erhohter Raumbedarf zur Vorhaltung der erforderlichen
Kihlkapazitaten ist vorhanden.



Die Vorteile liegen hier bei der guten sensorischen Qualitdt, den geringen Nahrstoffverlusten sowie
der Flexibilitat (z. B. bezogen auf die Portionszahl und —-menge).

Die Nachteile liegen hier bei der eingeschriankten Speisenauswahl sowie einer eventuellen
Abhédngigkeit von einem Lieferanten.

Als Erganzung sollten hier ebenfalls frische Komponenten (z. B. Salat, Rohkost) aus erndhrungs-
physiologischer Sicht angeboten werden. Weiterhin sind hier ebenfalls durch Standardrezepturen eine
geschmackliche Ermidungserscheinungen moglich. Wenn hier nicht zeitnah das Essen ausgegeben
wird (z. B. wenn Schilerinnen/Schiiler in zwei Schichten essen und nur eine einmalige Aufbereitung
stattfindet) konnen Qualitatsverluste auftreten. Haufig wird hier der Organisationsaufwand
unterschéatzt (Bestellungen, Abrechnungen, Reinigung, Entsorgung, gegebenenfalls Reklamationen).

Fazit:

Grundsatzlich ist zu sagen, dass mit allen Verpflegungssystemen eine ausgewogene,
abwechslungsreiche und Schiilerinnen/Schiiler gerechte Erndhrung zu gestalten ist. Dafur sind aber
bestimmte Rahmenkriterien wie die Vermeidung langer Warmhaltezeiten, die Erganzung bei
bestimmten Speisen bestimmter Produktionssysteme mit frischen Komponenten und genaue
Absprachen mit Lieferanten notwendig. Um auch langfristig die Akzeptanz der Essensteilnehmerinnen
und -teilnehmer zu gewahrleisten ist ein Erfahrungsaustausch zwischen der Zielgruppe,
Klchenpersonal, Eltern und Betreuerinnen und Betreuern sehr wichtig.

Abrechnungsformen
Als Abrechnungs- bzw. Bestellsysteme sind folgende Varianten moglich:

1. Abo-System

e Das Essen wird von den Eltern fur einen bestimmten Zeitraum (z. B. halbjahrlich)
gebucht.

e Der Verpflegungsanbieter hat groRe Sicherheit bezlglich der Essensteilnehmerzahl.

e Regelungen flr Krankheitsfalle und Klassenfahrten sind vorab zu treffen.

2. Essenmarken-System

e Essenmarken werden von den Schiilerinnen und Schiilern gekauft.

¢ Die Marken werden bis zu bestimmten Zeitpunkten an einem Automaten entwertet und
dadurch das Essen bestellt.

e Der Verpflegungsanbieter muss relativ flexibel auf die Essensteilnehmerzahl reagieren.

3. Karten-System



e Die Eltern zahlen einen gewissen Geldbetrag auf eine Karte ein.

e Die Schilerinnen und Schiiler wahlen ihr Essen bis zu einem bestimmten Zeitpunkt
mithilfe der Karte. Gegebenenfalls ermdglicht das System nicht die Bezahlung anderer
Waren (z. B. Getranke, fertig verpackte StRigkeiten).

e Die Kosten des Essens werden von der Karte abgezogen. Die Karte muss dann wieder
aufgeladen werden.

e Der Verpflegungsanbieter muss relativ flexibel auf die Essensteilnehmerzahl reagieren.

4. Wertmarken-System

¢ Die Schiilerinnen und Schiiler kaufen bis zu einem bestimmten Zeitpunkt Wertmarken
und zahlen damit ihr Essen.

e Der Verpflegungsanbieter muss flexibel auf die Essensteilnehmerzahl reagieren kénnen.

5. Magnetkarten-System

e Die Schilerinnen und Schiiler bestellen Giber ein Terminal in der Schule (oder lber das
Internet) mit einer personalisierten Magnetkarte das Essen.

e Die Abrechnung erfolgt bargeldlos.

e Der Verpflegungsanbieter hat Planungsspielraum im Vorfeld.

Ausgabesystem
Tischgemeinschaften

Hierbei bilden die Schiiler mehr oder weniger feste Tischgemeinschaften. Die Speisen werden in
Schalen und auf Platten angerichtet und auf den Tischen verteilt, sodass die Schiler sich selbst
bedienen kdnnen. Dies hat den Vorteil, dass sich jeder nur so viel auffiillt, wie er tatsachlich essen
mochte. Dadurch entstehen weniger Speiseabfalle. AuRerdem kdnnen einzelne Schiiler abwechselnd
den Tischdienst (ibernehmen und selbststandig die gefillten Schisseln abholen. So kdnnen
Verantwortung und Esskultur vermittelt werden. Nicht zuletzt schaffen Tischgemeinschaften eine
gemitliche und familidare Atmosphare, weshalb dieses Ausgabesystem gerne in Grundschulen
verwendet wird. Voraussetzung fiir dieses System ist jedoch, dass alle Schiiler gleichzeitig zum Essen
kommen, und dass ausreichend Betreuungspersonen anwesend sind —oder am besten sogar mitessen.

Caféteria- oder Thekenausgabe

Bei dieser Art der Ausgabe gehen die Schiiler mit ihrem Tablett an einer Theke entlang, an der die
Speisen ausgegeben werden. Einige Komponenten wie z. B. Getrdnke, in kleinen Schalchen
angerichtete Desserts und Salate konnen die Schiiler selbst aus der Theke entnehmen. Warme



Komponenten dagegen werden von Fachpersonal auf die Teller gefillt und den Schiiler tberreicht.
Dadurch, dass die PortionsgroRe vorgegeben wird, kann die Ausgabemenge gut kalkuliert werden.
Allerdings kénnen groRRere Mengen an Speiseabfdllen entstehen, wenn die Schiiler die Portion nicht
aufessen. Daher ist es sinnvoll, kleine Portionen zu verteilen und den Schiiler die Méglichkeit zu geben,
etwas nachzunehmen. Da die Schiiler nur nacheinander bedient werden kénnen, bilden sich in
StoRzeiten oftmals Warteschlangen. Der Fachkraft, die das Essen ausgibt, bleibt nur wenig Zeit fir
jeden einzelnen Schiiler.

Free-flow-Ausgabe

Bei diesem System gibt es mehrere Ausgabestationen, an denen die Schiiler sich selbst bedienen und
ihre Mahlzeit mit verschiedenen Komponenten individuell zusammenstellen konnen.

Wie bei den Tischgemeinschaften lernen die Schiiler die GroRRe von Portionen, die sie essen mochten,
einzuschatzen. Das Essverhalten der Schiiler kann jedoch nur Uber das Speisenangebot beeinflusst
werden. Besonders gut eignet sich das System fiir heranwachsende oder dltere Schiiler, weil es fir sie
sehr wichtig ist, mitbestimmen zu kdénnen, was sie essen moéchten.

Essatmosphare und Speiseraumkonzept
e Gestaltung des Ausgabe- und Essbereiches

e ZweckmaRigkeit der Einrichtung

Multifunktionsbereiche, mediale Angebote

e Larmpegel

Flr Sitzplatze werden bei einer angenommenen Menge von 150 Teilnehmern etwa 25.000 bis 30.000
Euro geschatzt. Eine Line-Ausgabe-System ist etwa mit bis zu 100.000 Euro zu kalkulieren.

Kiichen- und Speiseraumplanung

Bei einer Schiilerinnen- und Schiilerzahl von 1.000 sollte von etwa 25 % Essensteilnehmerinnen und
Essensteilnehmern ausgegangen werden. Das wiirde hier 250 Schiilerinnen und Schiiler bedeuten. In
einer Ganztagsschule wird im Normalfall im Zwei-Schicht-System das Essen angeboten. Somit konne
man hier von ca. 125 Schilerinnen und Schiilern pro Essensschicht ausgehen. Darliber hinaus wird pro
Schulerin/Schiiler etwa eine Flache von ca. 1,5 m? zugrunde gelegt. Auf der Basis dieser Daten werden
fur den Essensraum ca. 190 m? plus ca. 95 m? fur die Wirtschaftsraume zugrunde gelegt.

Qualitatserwartung und Zahlungsbereitschaft

Das Anspruchsniveau von Schiilern und Eltern kann sich sehr unterschiedlich gestalten. Legen Eltern
Wert auf ein warmes 3 Komponenten-Meni, reicht Schiilern meist ein Wrap, Pizza, Nudeln oder
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Fischstabchen. Der Anspruch der Schiler variiert auch nach Altersgruppe. Je alter die Schiiler sind,
desto flexibler und freier wahlbar sollte das Speisenangebot sein

Der Einsatz von regional und/oder biologisch erzeugten Lebensmitteln ist wiinschenswert. Allerdings
muss in diesem Zusammenhang auch die Zahlungsbereitschaft und —fahigkeit der Eltern berlicksichtigt
werden

Beispiele in der Kita- und Hortverpflegung zeigen, dass fir viele Eltern ein Maximalbetrag von 3,50€
inkl. Getrank die Hochstgrenze ist. Erfahrungswerte in der KGS bestatigen, dass Uber diesen Betrag
hinaus die Akzeptanz gering ist.

Preisbeeinflussend ist, inwieweit sich die Gemeinde Wennigsen (Deister) an der Schulverpflegung
finanziell beteiligen kann. Es liegt im Verantwortungsbereich des Schultragers fiir Bereitstellung und
Ausstattung der Schulkiiche und Mensa zu sorgen und diese auch zu finanzieren. Das schlieSt aber
nicht automatisch eine volle Finanzierungsverantwortung ein.

Moglichkeiten der Indirekten Kostenbeteiligung durch Gemeinde:
¢ Die Gemeinde Wennigsen lUibernimmt die Kosten flr das Ausgabepersonal in der Schulkiiche.

¢ Die Gemeinde Wennigsen tibernimmt die Betriebskosten der Schulkiiche (z.B. Strom, Wasser,
Abfallentsorgung, Reinigung und Desinfektion, Wartung und Instandhaltung von Geréaten)
ganz oder teilweise

e Die Gemeinde Wennigsen stellt ein zentrales Bestell- und Abrechnungssystem zur Verfligung
und finanziert dafiir eine Stelle in der Verwaltung.

e Die Gemeinde Wennigsen stellt einem Fremdbetreiber die Kiiche pachtfrei oder
pachtreduziert zur Verfligung.

Direkte (freiwillige) Kostenbeteiligung durch Zuschiisse zum Mahlzeitenentgelt:
e Einkommensabhangiger Zuschuss
e Zuschuss bei mehr als zwei kindergeldberechtigten Kindern
* Einheitlicher Zuschuss fiir alle Schiiler bestimmter Schulformen

« Ubernahme des Eigenanteils bei Beziehern von Leistungen aus dem Bildungs- und
Teilhabepaket

e Kostenloses Mittagessen in sozialen Hartefallen

Flachenbedarf und Kostenschatzung:
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Bei der nachfolgenden Tabelle handelt es sich um eine Aufstellung berechneter Bruttokosten und des
Flachenbedarfs fiir die kiichentechnische Ausstattung (Kostengruppe 471) in Abhangigkeit der
Verpflegungsteilnehmer und des Kiichentyps. Nicht berlcksichtigt sind fahrbare Gerate und loses
Kichenequipment.

Folgende Flachen sind in der Betrachtung nicht berlicksichtigt und missen im Rahmen der
Fachplanung bestimmt werden

e Technikrdume (Rdume fiir Heizung, Liftung, Sanitar und Elektro)
e Ggf. Sozialrdume (z.B. Personalumkleiden, Kiichenleiterbiiro, sanitartechnische Einrichtungen)
e Logistikflache

e Speisesaal

Hinweis zur Kostenermittlung:

Die Summen entsprechenden Kosten fiir kiichentechnische Ausstattung im zweiten Halbjahr des
Jahres 2013. (Quelle: Vernetzungsstelle Schulverpflegung)

Zubereitungskiiche:

Verpflegungsteilnehmer 100 -
300

Verpflegungsteilnehmer 300 -
600

Verpflegungsteilnehmer 600 —
1.000

Fliche in m?2

Kosten in Euro

Fliche in m?2

Kosten in Euro

Flache in m?

Kosten in Euro

(ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.)
70-135 155.000 —| 135-205 330.000 —1205-330 495.000 -
330.000 495.000 800.000
Mischkiiche:

300

Verpflegungsteilnehmer 100 -

Verpflegungsteilnehmer 300 -

600

Verpflegungsteilnehmer 600 —

1.000

Fliche in m?2

Kosten in Euro

Fliche in m?2

Kosten in Euro

Flache in m?

Kosten in Euro

(ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.)
60-120 130.000 - 1120-175 280.000 —|175-285 425.000 -
280.000 425.000 715.000

Regenerierkiiche:
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300

Verpflegungsteilnehmer 100 -

Verpflegungsteilnehmer 300 -

600

Verpflegungsteilnehmer 600 —

1.000

Fliche in m?2

Kosten in Euro

Fliche in m?2

Kosten in Euro

Flache in m?

Kosten in Euro

(ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.)
40 - 100 85.000 —| 100 - 160 245.000 -1 160-270 370.000 -
245.000 370.000 635.000
Ausgabekiiche:

300

Verpflegungsteilnehmer 100 -

Verpflegungsteilnehmer 300 -

600

Verpflegungsteilnehmer 600 —

1.000

Fliche in m?

Kosten in Euro

Fliche in m?

Kosten in Euro

Fliche in m?

Kosten in Euro

(ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.) (ca.)
30-65 55.000 - | 65-95 140.000 -1 95-160 185.000 -
140.000 185.000 325.000

Die ermittelten Kosten enthalten die fiir die jeweiligen Kiichentypen erforderlichen Gerate und

Ausstattungen. Sie bediirfen jedoch der genauen Abstimmung der spezifischen Anforderungen. Eine

Detaillierung einer Geréateliste kann hierbei nicht erfolgen. Regionale Vorgaben sowie technische

Voraussetzungen vor Ort kénnen zu groRen Unterschieden fiihren.

Gesetzliche Regelungen und Rahmenbedingungen:

Zu beriicksichtigen sind bei der Planung zwingend

1. Lebensmittel- u. Hygienerecht

2. Bauliche und standortbezogene Bedingungen

Leistungsverzeichnis erstellen und ausschreiben

e Mindestanforderungen bzw. Ausschlusskriterien

e Wertungskriterien

e Eignungskriterien

e Konkrete und eindeutige Vorgaben

Sachstand Sophie Scholl Gesamtschule:
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Zur Zeit bestehen 2 Verpflegungssysteme an der SSGS. Es erfolgt ein Kioskverkauf durch die
Hausmeister mit Kaltgetranken, Croissants und diversen Pausensnacks und eine Cafeteria-Ausgabe
durch eine ehrenamtliche Elterninitiative mit belegten Brétchen und warmen Mahlzeiten an 3 Tagen
pro Woche. Hier handelt es sich hauptsachlich um Pizza, Nudeln, Fischstiabchen, die zu einem
Selbstkostenpreis angeboten werden. Die fiir die Vorbereitung und Ausgabe zur Verfiigung gestellte
Raumlichkeit reicht nicht aus um das Angebot auszubauen. Sitzplatze zum Einnehmen von Mahlzeiten
sind nicht ausreichend vorhanden. Um hier kurzfristig Abhilfe zu schaffen, wird ein Klassenraum als
Speisenraum zuséatzlich genutzt, der vor und nach der Einnahmezeit von Schiiler/innen umgebaut wird.

Diese Angebote werden gut angenommen. Altere Schiilerinnen und Schiiler nutzen auch Edeka,
Wurstbasar und Backereien, lassen sich aber auch Déner und Pizza auf das Schulgeldnde liefern.

Das ehemalige Angebot eines warmen Mittagessen zuerst in der Pinkenburg als auch spater im
Seniorendomizil Pro Senis ging im Laufe der Zeit von urspriinglich 60 Essen auf ca. 5 zurlick, sodass das
Angebot eingestellt wurde.

In Gesprachen mit der Schulleitung, dem Cafeteria-Team und der Verwaltung wurde deutlich, dass alle
bei einem neuen Angebot Wert darauf legen, dass eine grofle Akzeptanz und ein verninftiges
Preisleistungsverhaltnis im Vordergrund stehen sollten.

Die Schulverpflegungsstelle Niedersachsen hat in einem ersten Gesprach mit Schulleitung und
Verwaltung angeboten, die Planung und Realisierung der Mittagsverpflegung prozessbegleitend
fachlich zu unterstiitzen. Dies ist jedoch erst dann konkret, wenn bekannt ist, in welchem Umfang
sowohl baulich als auch inhaltlich die Mittagsverpflegung durchgefiihrt werden soll. Erst dann kann
mit 2 bis 3 Varianten in die konkrete Planung und Realisierung begonnen werden. Bei diesem Prozess
werden dann auch Lehrkrafte, Schiiler- und Elternvertreter mit einbezogen, um nicht am Bedarf
vorbeizuplanen.

In diesem ersten Gesprach kristallisierte sich heraus, dass eine Raumlichkeit geschaffen werden sollte,
die Platz fiir ca. 100 Personen bietet und zunachst das Angebot von Elterninitiative und Kioskverkauf
in einem Raum ermoglicht. Bei verbesserten raumlichen Voraussetzungen kann zusatzlich zu warmen
Mahlzeiten an 4 Tagen in der Woche auch eine Salatbar und erweiterte Snackangebote (Wraps,
Vegetarische Angebote)bereitgestellt werden, die eine abwechslungsreichere und bedarfsgerechte
Erndhrung zulasst. Die Elterninitiative hat signalisiert, dass sie sich vorstellen konnen, die
Schulverpflegung in geeigneten Raumen weiterhin zu libernehmen.

Die Raume sollten auch multifunktional nutzbar sein fir Aufenthalt in Freistunden,
Schulveranstaltungen (Elternabende, Sitzungen).

Weitere Vorgehensweise:

Um nunmehr die konkrete Hohe der anfallenden Kosten zu ermitteln, ist die Planung aller
preisbestimmenden Faktoren wichtig. Diese miissen aufgrund der Vielzahl der Varianten diskutiert und
bestimmt werden.

Diese sind:
e Anzahl der Teilnehmer/Essen

¢ Verpflegungssystem
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e Bewirtschaftungssystem
e GroRe des Gebaudes/Anbau
e Ausgabesystem

Erst wenn diese Faktoren feststehen, kann mithilfe der Fachplanung eine detaillierte Kostenlbersicht
und ggf. alternative Losungsmoglichkeiten vorliegen. Erst danach kann eine realistische
Kostenschatzung vorgenommen werden, die im Haushaltsplan 2018 zu veranschlagen ist.





