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Verband der
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1 Einleitung

1.1 Einleitung / Vorwort

Sehr geehrte Damen und Herren,
liebe Leser und Leserinnen,

der Verband der Fachplaner Gastronomie — Hotellerie — Gemeinschaftsverpflegung e.V. (VdF) mdchte sich an dieser Stelle bedanken, dass er an dem hier entstandenen
Leitfaden mitwirken durfte.

Die beteiligten Akteure haben in intensiven Arbeitssitzungen nach bestem Wissen und Gewissen die nachfolgenden Informationen erarbeitet. Sie erhalten gesicherte
Eckdaten als eine erste grobe Orientierung fiir eine mogliche Gestaltung ,Ihres“ zukiinftigen Mensabereiches.

Bedenken Sie jedoch Folgendes:

Jedes Projekt einer Mensa der unterschiedlichen Schultypen sowie Kitas ist ein hochst individuelles, eigenstandiges Projekt, welches von vielen Seiten beleuchtet
werden muss.

Nur so, unter Beriicksichtigung der unterschiedlichsten Gegebenheiten, Voraussetzungen, Interessen und Zielsetzungen kann ein Mensaprojekt erfolgreich realisiert
werden — erfolgreich hinsichtlich Zufriedenheit, Akzeptanz und Wirtschaftlichkeit.

Wir miissen betonen, dass die nachfolgenden Aussagen Basisaussagen sind. Sie erhalten Eckdaten, die lhnen eine erste, grobe Orientierung geben. Die Daten konnen
nicht auf gréBere Projekte ,hochgerechnet® werden, aber auch bei kleineren Projekten nicht einfach reduziert werden.

Nutzen Sie diese Daten fiir einen Einstieg in Ihr Projekt Mensa. Bei Fortschreiten des Projektes, detaillierten Betrachtungen und Informationsbedarf wenden Sie sich
gerne an die Fachplaner des VdF (www.vdfnet.de).

Fur die nachfolgenden Daten und Informationen kann keine Gewahr auf Vollstandigkeit ibernommen werden. Jegliche Haftungsanspriiche sind ausgeschlossen.
Wir hoffen, dass lhnen die Informationen helfen und wiinschen Ihnen viel Erfolg beim ihrem Mensaprojeki!

lhr VAF Projektteam
Gudrun Altmann , Peter Neumann, Stephan Falke, Bernd Helfer, Gtz Kdmpfe, Thorsten Kretzschmar, Gerhard Leicher,
Alfred Mueller, Volker Thielsen und Hans-Peter Nollmann.
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2 Beschreibung der Kiichentypen

Zur besseren Ubersicht wurden die vier haufigsten in der Schulverpflegung angewendeten Kiichentypen ausgewdhit. Eine Bewertung der einzelnen Kiichentypen erfolgt
hierbei nicht, da sie stark in Abhangigkeit zu den Vorgaben der Bauherren stehen.

2.1 Zubereitungskiiche

Hier werden alle Speisen fiir die tagliche Verpflegung frisch zubereitet. Fiir die Herstellung der Speisen konnen je nach Anforderung frische unverarbeitete Rohwaren
oder aber auch vorgefertigte Convenience-Produkte eingesetzt werden.

v Qualitdt der eingesetzten Waren kann direkt beeinflusst werden
v Hohe Flexibilitdt der Speiseplangestaltung
v Néhe zur Zielgruppe (Beriicksichtigung individueller Wiinsche > Akzeptanz!)

2.2 Mischkiiche

Hier werden zum Teil Halbfabrikate und auch Fertigerzeugnisse fiir die Zubereitung der Speisen genutzt. Der Name Mischkiiche bezieht sich darauf, dass Lebensmittel
mit unterschiedlichem Fertigungsgrad verwendet werden.

v Thermische Gerdte abgestimmt auf die Speisenerzeugnisse
v'Einfachere Lagermadglichkeiten in Bezug auf rdumliche Trennung der unterschiedlichen Lebensmittel
v Geringerer Personaleinsatz an Fachkréften
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2.3 Regenerierkiiche / Aufbereitungskiiche

Die Speisen werden industriell hergestellt, danach thermisch wieder aufbereitet und anschlieBend ausgegeben. Der Arbeitsprozess der Vorbereitung entféllt bei diesem
Kiichentyp komplett. Ausgangsware fiir die Aufbereitung konnen tiefgefrorene, gekiinlte, pasteurisierte und sterilisierte Speisen (als Einzelportion oder als Mehrportion
verpackt) sein.

v Thermische Geratetechnik nur fiir die Speisenerhitzung
v Geringer Platzbedarf fiir die Zwischenlagerung der fertig angelieferten Speisen
v Geringer Personaleinsatz, da die Vorbereitung und in Teilen die Speisenzubereitung entfllt

2.4 Ausgabekiiche

Die Speisen werden nur noch herausgegeben. Die Vorbereitung und Aufbereitung der Speisen entféllt komplett und wird z.B. von Zentralkiichen tibernommen. Die kalten
und heiBen Speisen werden verzehrfertig in geeigneten, warmenden und kiihlenden Behéltnissen angeliefert und kénnen direkt in der Ausgabe an die Schiller verteilt
werden.

v Keine thermischen Gerdte notwendig

v Keine Vorbereitungs- und nur geringe Lagerflachen notwendig
v Nur Personal fiir die Ausgabe notwendig

v' Geringer Zeitaufwand fir das Kiichenpersonal

2.5 Spiilkiiche

In nur geringerem MaBe abhédngig vom Verpflegungssystem ist die Spiilkiiche. Hier sind fiir alle Systeme die gleichen grundlegenden Anforderungen an die Spiiltechnik
und Hygiene zu erfiillen.
Gespillt werden muss das benutze Geschirr auf jeden Fall. Die GroBe und Leistungsféahigkeit der Spiilkiiche ist vor allem von der Anzahl der Tischgdste abhangig.
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2.6 Zubereitungsgrad in den Kiichentypen

Beispiel: Rinderroulade mit Rotkohl, Kartoffeln und Sofe

Produkt

Zubereitungskiiche

Mischkiiche

Regenerierkiiche

Ausgabekiiche

Rinderroulade

Rindfleisch fertig
geschnitten angeliefert,
Rouladen werden in der

Rindfleisch fertig
geschnitten angeliefert,
Rouladen werden in der

Fertig vorgegarte Roulade
gekiihlt angeliefert,
Erwédrmen der Speise fir

Warm angelieferte Roulade
fiir die direkte Ausgabe

Jus, mit Bratensaft der
Rouladen und Gewiirzen
verfeinert, verzehrfertig
verfeinert

Anriithren gekauft, mit
Bratensaft der Rouladen
und Gewdirzen verfeinert,
verzehrfertig verfeinert

gekiihlt angeliefert,
Erwdrmen der Speise fiir
die Ausgabe

Kiiche gedreht und Kiiche gedreht und die Ausgabe
verzehrfertig gegart verzehrfertig gegart

Rotkohl Frischer Rotkohl, wird Rotkohl kiichenfertig (z.B. | Fertig vorgegarter Rotkohl | Warm angelieferter
kiichenfertig gemacht, aus der Dose) eingekauft | gekihlt angeliefert, Rotkohl fiir die direkte
zerkleinert und und verzehrfertig gegart Erwdrmen der Speise fir | Ausgabe
verzehrfertig gegart die Ausgabe

Kartoffeln Frische Kartoffeln, werden | Geschélte Kartoffeln (z.B. | Fertig vorgegarte Warm angelieferte
geschdlt und verzehrfertig | vakuumverpackt) Kartoffeln gekihit Kartoffeln fiir die direkte
gegart kiichenfertig eingekauft angeliefert, Erwdrmen der | Ausgabe

und verzehrfertig gegart Speise fiir die Ausgabe
SoBe Aus Knochen gezogene Fertige Bratensofe zum Fertig vorgegarte SoBe Warm angelieferte SoBe

fir die direkte Ausgabe
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3 Funktionshereiche

3.1 Beschreibung der Funktionsbereiche
Funktionsbereiche Begriffshestimmung
Anlieferung Flache fir den Wareneingang (Rohwaren bis verzehrfertige Speisen)
Ungekiihlte und gekiihite Bereitstellungsfldche fiir Waren, unterteilt in die spezifischen Anforderungen
Lagerung
Vorbereitung Bearbeitungsflache hauptsachlich fiir Rohwaren
Zubereitung ) Produktionsfldche zur Verarbeitung der Waren in verzehrfertigen Speisen
warme und kalte Kiiche
Ausgabe Fldche zur Abgabe der Speisen an die Verpflegungsteilnehmer
Spiile Fldche zur hauptsdchlich maschinellen Reinigung aller Gebrauchsgegensténde
Entsorgung Fldche zur Sortierung und zeitlich begrenzten Unterbringung aller Abfélle
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4 Flachenbedarf und Kosten

4.1 Ubersicht iiber Flichenbedarfs und kalkulatorische Kosten , Kiichentechnik”

Bei der nachfolgenden Tabelle handelt es sich um eine Aufstellung berechneter Bruttokosten (MwSt. mit 19%) und des Flachenbedarfs fir die kiichentechnische
Ausstattung (Kostengruppe 471) in Abhéngigkeit von der Anzahl der Verpflegungsteilnehmer und des Kiichensystems. Nicht berticksichtigt in den Kosten sind fahrbare
Gerate und loses Kiichenequipment. Beim Flachenbedarf sind keine Technik- oder Personalrdume enthalten.

Folgende Flachen sind in der Betrachtung nicht bericksichtigt und miissen im Rahmen der Fachplanung bestimmt werden.
v Technikrdume (Raume z.B. fiir Heizung, Liiftung, Sanitér und Elektro)
v’ Sozialrdume (z.B. Personalumkleiden, Kiichenleiterbiiro, sanitdrtechnische Einrichtungen)
v Logistikflache
v

Speisesaal / Mensa

Besonderheiten Umbau- /Erweiterungsbauten und Sanierung:

Bei Umbau-/Erweiterungsbauten oder in Sanierungsprojekten kann es, bedingt durch Raum- und Gebdudevorgaben, zu Abweichungen in unterschiedlichsten
GroBenordnungen in der nutzbaren Flache kommen. Haufig gibt es unabénderliche, rdumliche Vorgaben. In solchen Zwangssituationen muss mit einem Fachplaner
(Fachplaner fiir Kiichen, kein Architekt) das fiir die Voraussetzungen geeignete Kiichensystem entwickelt werden.

Hinweis zur Kostenermittlung:

Die Summen entsprechen den Kosten fiir kiichentechnische Ausstattung im zweiten Halbjahr des Jahres 2013. Fiir jedes nachfolgende Jahr sind Teuerungszuschlage
von ca. 5% pro Jahr zu rechnen. Im Falle einer Erhohung der gesetzlichen MwsSt. sind die Kosten ebenfalls anzupassen.
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4.1.1 Zubereitungskiiche

VT 50 - 100 VT 100 - 300 VT 300 - 600 VT 600 - 1000

Flache Flache Flache Flache
in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in €

ca. ca. ca. Ca. Ca. Ca. Ca. ca.

70 155.000,00 135 | 330.000,00 205 495.000,00
Zubereitungskiiche | 70 155.000,00 - - - - - -
135 330.000,00 205 | 495.000,00 330 800.000,00

4.1.2. Mischkiiche

VT 50 - 100 VT 100 - 300 VT 300 - 600 VT 600 - 1000

Flache Flache Flache Flache
in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in €

Ca. Ca. Ca. ca. ca. ca. ca. ca.

60 130.000,00 120 | 280.000,00 | 175 425.000,00
Mischkiiche 60 130.000,00 - - - - - -
120 280.000,00 175 | 425.000,00 | 285 715.000,00
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4.1.3. Regenerierkiiche

VT 50 - 100 VT 100 - 300 VT 300 - 600 VT 600 - 1000

Flache Flache Flache Flache
in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in €

Ca. ca. ca. Ca. Ca. Ca. Ca. Ca.

25 55.000,00 40 85.000,00 100 | 245.000,00 | 160 370.000,00

Regenerierkiiche
40 85.000,00 100 245.000,00 160 | 370.000,00 270 635.000,00

4.1.4. Ausgabekiiche

VT 50 - 100 VT 100 - 300 VT 300 - 600 VT 600 - 1000

Flache Flache Flache Flache
in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in € in m2 Kosten in €

Ca. ca. ca. Ca. Ca. ca. ca. ca.

15 27.000,00 30 55.000,00 65 140.000,00 95 185.000,00
Ausgabekiiche - - - - - - - -
30 55.000,00 65 140.000,00 95 185.000,00 160 325.000,00
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4.2 Ausstattungsgegensténde / Gerate

Die ermittelten Kosten enthalten die fiir die jeweiligen Kiichentypen erforderlichen Gerdte und Ausstattungen. Sie bediirfen jedoch der genauen Abstimmung der
spezifischen Anforderung.

Eine Detaillierung einer Gerételiste kann hierbei nicht erfolgen. Regionale Vorgaben sowie technische Voraussetzungen vor Ort konnen zu groBen Unterschieden fiihren.

Alle kiichentechnischen Gerdte, welche in den Kosten enthalten sind, basieren auf realisierten Projekten der Verfasser und spiegeln den Mittelwert von ca. 80 % der bis
zum Zeitpunkt der Herausgabe dieses Leitfadens in Betrieb gegangenen Schulkiichen wider.
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5 Flachenverteilung

5.1 Ubersicht prozentuale Flachenverteilung
Funktionsbereich Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekkiiche
Angaben in ca. % Angaben in ca. % Angaben in ca. % Angaben in ca. %
Anlieferung 4 4 5 10
Ungekiihlte Lagerung 5 3 4 entfallt
Gekiihlte Lagerung 7 9 13 entfallt
Vorbereitung 11 5 entfallt entfallt
Zubereitung warme/kalte Kiiche 26 22 13 entfallt
Speisenausgabe 16 20 23 30
Spiilkiiche 25 30 32 45
Entsorgung 6 7 10 15
Gesamt 100 100 100 100
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Bei Kiichen mit mehr als ca. 300 Verpflegungsteilnehmern steigt der Prozentsatz an gekiinhlter Lagerflache. Dies ergibt sich durch den Einsatz von
Kiihizellen, welche einen hoheren Bedarf an Raumflédche haben als z.B. Kiihlschrénke.

Folgende Flachen sind in der Betrachtung nicht beriicksichtigt und miissen im Rahmen der Fachplanung bestimmt werden.
v" Technikrdume (R&dume z.B. fir Heizung, Liftung, Sanitar und Elektro)

v’ Sozialrdume (z.B. Personalumkleiden, Kiichenleiterbiiro, sanitartechnische Einrichtungen)
v Logistikflachen
v Speisesaal / Mensa

6 Summary

6.1 Summary zu den Eckdaten Planung

Das richtige System zur Verpflegung von Schiilern ist genauso individuell fiir eine Schule zu erarbeiten, wie die Geschmacker der Konsumenten verschieden sind.
Dieser Teil der Broschiire kann nur einen kurzen Einblick in das grofBe Feld der Versorgung von Verpflegungsteilnehmern geben. Ob BG- oder EG-Richtlinien, ob LMHV
oder HACCP, ob technische oder bauliche Anforderungen an Kiichen, dies sind ,Zutaten® auf dem Weg fiir eine gesunde Erndhrung der Schiiler.
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