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Sanierung Grundschule Zaberfeld; hier: Cateringkonzept fir die
Mensa

Antrag zur Beschlussfassung:

Der Gemeinderat beschlief3t fiir die neue Mensa

1. als Bewirtschaftungssystem eine Mischbewirtschaftung, d.h. die zugekauften Speisen
sollen vor Ort durch eigenes Personal erwarmt/aufbereitet und ausgegeben werden.

2. als Verpflegungskonzept, das Konzept ,Cook and freeze/chill“. Die Verwaltung wird
beauftragt, die weiteren Schritte in die Wege zu leiten.

Anlagen:

Abstimmungsergebnis:

beschlossen nicht beschlossen
Einstimmig Einstimmig
Ja Nein Enthaltungen Ja Nein Enthaltungen

Sachverhalt:

Bei der aktuellen Betrachtung der Einrichtung einer Mensa an der sanierten und erweiterten
Grundschule wurde von einer reinen Catering-Kiiche ausgegangen, in der die Speisen lediglich
aufgewdrmt werden oder schon in Thermoforen warm angeliefert werden. Die Kiuche war als
reine Ausgabekliche geplant.

In zahlreichen Gesprachen mit Caterern mit verschiedenen Angebotsformen wurden die Vor-
und Nachteile der unterschiedlichen Konzepte zusammengetragen:

Welche Bewirtschaftungssysteme gibt es?

1) Fremdbewirtschaftung:

Beschreibung:

Uber ein Ausschreibungsverfahren des Tragers wird der Verpflegungsbetrieb an einen
Dienstleister abgegeben.

Vorteile:

Klare Verantwortlichkeit, gute Kalkulierbarkeit der Kosten, Konzentration auf
Kerngeschaft, Verlagerung der Hygienerisiken und Verantwortlichkeiten,
Leistungsverbesserung, geringe Personalkosten

Nachteile:

Abhéangigkeit vom Dienstleister, langere Entscheidungswege, mehr Abstimmungsbedarf, kaum
spontane Entscheidungen méglich, EinbulRe an Flexibilitat
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2) Eigenbewirtschaftung:

Beschreibung:

Betreibung des Verpflegungsbetriebes, z. B. durch Schultrager, Schule, Mensa-Abteilung des
Schulférdervereins

Vorteile:

Keine Einschrankung in der Entscheidungsautonomie, Einfluss auf Betriebsfihrung, direkte
Kommunikationswege, freie Kreativitat, hohe Flexibilitat, Integration in padagogisches Konzept
maglich

Nachteile:

Einstellung von qualifiziertem Personal mit entsprechenden Personalkosten, regelmafige
Schulung und Betreuung des Personals, Planung und Durchfihrung der Leistung, insbesondere
Erstellung der Speiseplane, Einkauf und Lagerhaltung, Zubereitung, Ausgabe und Entsorgung,
gesamte Verantwortung liegt beim Betreiber

In der Praxis sto3t man sehr haufig auf eine Mischbewirtschaftung. So kommt es vor, dass
der Trager das Personal stellt und die Speisen zugekauft werden.

Es gibt auch die Mdglichkeit, bei einer Fremdbewirtschaftung mehrere Dienstleister zu
beauftragen, z.B. Speisen Uber einen Caterer, Personal Uber einen Personaldienstleister

» Es wird fur Zaberfeld eine Mischbewirtschaftung empfohlen. Die zugekauften

Speisen sollen vor Ort durch eigenes Personal erwarmt/aufbereitet und
ausgegeben werden.

Welche Verpflegungssysteme gibt es?

1) Mischkiche (Zubereitungskiiche) mit verschiedenen Conveniencegraden

Beschreibung:

Speisen werden vor Ort zubereitet. Kombiniert werden frische Produkte mit Produkten
unterschiedlicher Fertigungsgrade (Conveniencegrade*). Es koénnen frisch zubereitete
Komponenten mit Tiefkiihl-, Cook & Chill oder fertig zubereiteten und warm angelieferten
Produkten kombiniert werden.

Voraussetzungen / Anforderungen:

Anlieferungs- /Entsorgungsbereich, Lager- /Kihlbereich, Produktionsbereich, Verteil-
[Transportbereich, Spilbereich, Personalbereich, Sanitarraume sind abhangig von Art und
Anteil der frischen Produkte: je mehr frische Produkte zum Einsatz kommen und je mehr
verschiedene frische Produkte verarbeitet werden, desto hdéher die Anforderungen an die
Ausstattung und desto hoher der Raumbedarf. Je nach Kombination missen die Anforderungen
weiterer Verpflegungssysteme beachtet werden.

Vorteile:

Gute sensorische Qualitdt, je nach Warmhaltezeit geringe Nahrstoffverluste, kurzfristige
Anpassung an Teilnehmerzahl und Schulalltag, kurze Kommunikationswege

Nachteile:

Hoher Investitionsaufwand, hohe Betriebs- und Personalkosten (hoher Raumbedarf, hohe
Gerateausstattung, Fachpersonal fir Speisenzubereitung, Ablauforganisation,
Hygienemanagement, Einkauf, Planung, Lagerkontroll-system)
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*Bei den Convenienceprodukten unterscheidet man 5 verschiedene Stufen.

o Kichenfertige Lebensmittel z.B. geputztes Gemiuse

o Garfertige Lebensmittel z.B. Teigwaren, TK-Gemise

o Aufbereitungsfertige Lebensmittel z.B. Puddingpulver

o Regenerierfertige Lebensmittel z.B. einzelne Komponenten oder fertige Menus
o Verzehr-ftischfertige Lebensmittel z.B. fertige Salate, Obstkonserven

Wie kdnnen Kosten eingespart werden?

o Leistungsverzeichnis erstellen / Angebote von mehreren Lieferanten einholen / Vertrage
abschlieRen

o Einkaufsgemeinschaften nutzen ggf. bilden

o Saisonale und regionale Angebote nutzen

o Sonderangebote ausnutzen

o Fleischgerichte/ -portionen reduzieren (gemal Qualitatsstandards der DGE, nur 8x in 20

Verpflegungstagen anbieten)

Speisemengen optimieren, dadurch weniger Abfall

@)

2) Cook & Chill-System (kochen und kuhlen)

Beschreibung:

Zeitliche und thermische Entkoppelung von Produktion und Ausgabe. Die Speisen werden bis
zu einem Fertigungsgrad von 85-95% zubereitet. Danach werden sie innerhalb von max. 90
Minuten auf 2—3°C herunter gekihlt und bei diesen Temperaturen in KithlrAumen gelagert. Die
gekuhlten Speisen kdnnen 3-5 Tage gelagert werden. Die Speisen werden gekuhlt angeliefert
und erst unmittelbar vor ihrer Ausgabe an den Verpflegungsteilnehmer endgegart.

Die in der Kiiche erforderlichen Arbeitsschritte sind: Lagerung der angelieferten Speisen bei
2-3° C, regenerieren der Speisen, warmhalten, portionieren und ausgeben, anschlieBend
spulen, reinigen und Abfall entsorgen.

Voraussetzungen/ Anforderungen:

e Anlieferungs- /Entsorgungsbereich, Lager- /Kuhlbereich, Produktionsbereich, Verteil-
/Transportbereich, Spulbereich, Personalbereich, Sanitarraume

e Geringerer Raumbedarf als bei Mischkiche (Zubereitungskiiche), da Speisen nur
regeneriert und nicht vor- und zubereitet werden, Kihlkapazitidten (angepasst an
Essensteilnehmerzahl und Lieferungsintervall der vorgefertigten Speisen), Kombidampfer,
Herdplatte(n) (zum Regenerieren von Kleinmengen), Arbeitsflachen (sind abhangig von Art
und Umfang der vor Ort zu portionierenden Speisen), Gerate zum Warmhalten der Speisen

Vorteile:

geringere Investitions-, Betriebs- und Personalkosten als bei Mischkiche, geringere
Anforderungen an Qualifikation des Personals, chargenweise Regeneration der Speisen
moglich, dadurch geringe Warmhaltezeiten und geringe Nahrstoffverluste, gute sensorische
Qualitat, hohe Flexibilitat bei Essenszahlen und —zeiten

Nachteile:

Geschmacksermidung mdglich, fehlende Frischkostkomponente, spezielle Gerateausstattung
und hohe Kiuhlkapazitat erforderlich, hoher Energieverbrauch, bei Anlieferung von
Einzelportionen hoher Anfall an Verpackungsmaterial

3) Cook & Freeze-System; (kochen und gefrieren)

Beschreibung:

Zeitliche und thermische Entkoppelung von Produktion und Ausgabe. Die Speisen werden bis
zu einem bestimmten Fertigungsgrad zubereitet. Danach werden sie schockgefrostet, in
tiefgefrorenem Zustand gelagert, transportiert und erst unmittelbar vor dem Verzehr endgegart.
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Die in der Kiiche erforderlichen Arbeitsschritte sind: Lagerung der angelieferten Speisen bei -
18° C, regenerieren der Speisen, warmhalten, portionieren und ausgeben, anschlieRend
spulen, reinigen und Abfall entsorgen.

Voraussetzungen/ Anforderungen:

e Anlieferungs- /Entsorgungsbereich, Lager- /Kuhlbereich, Produktionsbereich, Verteil-
/Transportbereich, Spulbereich, Personalbereich, Sanitarraume

e geringerer Raumbedarf als bei Mischkiiche, da Speisen nur regeneriert und nicht vor- und
zubereitet werden, Tiefkihlkapazitat (angepasst an Essensteilnehmerzahl und
Lieferungsintervall der vorgefertigten Speisen), Kombidampfer, Herdplatte(n) (zum
Regenerieren von Kleinmengen), Arbeitsflachen (sind abhéngig von Art und Umfang der
vor Ort zu portionierenden Speisen), Gerate zum Warmhalten der Speisen

Vorteile:

geringere Investitions-, Betriebs- und Personalkosten als bei Mischkiche, geringere
Anforderungen an Qualifikation des Personals, chargenweise Regeneration der Speisen
madglich dadurch geringe Warmbhaltezeiten und geringe Nahrstoffverluste, gute sensorische
Qualitat, hohe Flexibilitat bei Essenszahlen und -zeiten, langere Bevorratung maoglich als bei
Cook & Chill

Nachteile:

Geschmacksermidung mdoglich, fehlende Frischkostkomponente spezielle Gerateausstattung,
hohe Tiefklhlkapazitat erforderlich, hoher Energieverbrauch, bei Anlieferung von
Einzelportionen hoher Anfall an Verpackungsmaterial

4) Cook & Hold; Warmverpflegungssystem (kochen und warmhalten)

Beschreibung:

Speisenzubereitung erfolgt in Zentralkiiche, Transport in Warmhalteboxen zur Ausgabestelle,
Warmhaltung bis zur Ausgabe an den Essensteilnehmer

Voraussetzungen/ Anforderungen:

e Anlieferungs-/Entsorgungsbereich, Verteil- /Transportbereich, Spulbereich,
Personalbereich, Sanitarrdume

e geringerer Raumbedarf als bei cook & chill und TK, da Speisen nur portioniert werden,
Arbeitsflachen sind abhéngig von Art und Umfang der vor Ort zu portionierenden Speisen

e Kuhlkapazitaten fur Salate und Dessert, Gerdte zum Warmbhalten der Speisen, evtl.
Zweiplattenherd

Vorteile:

geringere Investitions-, Betriebs- und Personalkosten als bei Cook & Chill und TK-Verpflegung,
geringer Raumbedarf, keine besondere Personalqualifikation erforderlich

Nachteile:

sensorische EinbuRe und Nahrstoffverluste in Abhé&ngigkeit von Warmhaltezeit, begrenzte
Lebensmittelauswahl, Anpassung der Lieferzeiten an Schulalltag evtl. schwierig

Entscheidungskriterien

e Flachenbedarf bei den einzelnen Verpflegungssystemen
e Investitions-, Folge-, Betriebs- und Personalkosten
e Vor-/Nachteile der einzelnen Systeme

Bei den Verpflegungssystemen Cook & Chill, Tiefkiihlsystem oder auch bei Warmverpflegung
kann das Angebot durch die Zubereitung von frischen Komponenten (Salat, Obst) vor Ort
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erganzt werden. Dies muss jedoch bei der Kichenplanung und Einrichtung als auch bei der
Berechnung der Arbeitszeit entsprechend bertcksichtigt werden.

. Probeessen in einem laufenden Betrieb durchfihren, z.B. in einer Schule, die bereits von
dem anvisierten Anbieter beliefert wird.

e Je differenzierter die Absprachen bzw. der Anforderungskatalog, desto adaquater das
Ergebnis.

e Ein erster Anhaltspunkt fiir die PortionsgroRen sind die Orientierungswerte fir die alters-
gemalRen Lebensmittelmengen in der Mittagsmahlzeit die im DGE-Qualitatsstandard fur
die Schulverpflegung aufgefuhrt sind.

e PortionsgroRen durch Testen festlegen; als Testphase eignet sich hier ein Zeitraum von 6
Wochen.

e Bei Vergabe von Leistungen nach au3en Bindung und Flexibilitat beachten (z.B. Wechsel
des Caterers fuhrt gleichzeitig zu Personalwechsel, wenn dieser das Personal stellt).

Die aktuelle Kichenplanung lasst die unterschiedlichen Verpflegungssysteme allesamt zu. Es
sollte auch keine Fixierung auf ein Verpflegungskonzept erfolgen. Vielmehr sollte so flexibel als
maglich geplant werden, mit der Méglichkeit, bei Bedarf das Konzept umzubauen, den Anbieter
zu wechseln oder auch das Angebot zu erweitern.

Gemal der beigefluigten Aufstellung von Feigenbutz Architekten entstehen durch den Wechsel
im Verpflegungssystem ca. 40.000,-- € (brutto) Mehrkosten im Vergleich zur urspriinglichen
Planung. Dies wird durch die zuséatzliche Anschaffung von Geraten zur Kihlung und
Regenerierung begrindet. Bei der HLS Planung sowie der KG 400 entstehen keine Mehrkosten,
hier wurde bereits das Konzept ,cook and freeze® zugrunde gelegt.

Zum Start des Mensabetriebes wird von Seiten der Verwaltung das Konzept ,Cook & Frezze*
vorgeschlagen.

e Das Konzept bietet die groRBtmogliche Flexibilitdt, keine Bindung an vorgefertigte
Speiseplane, die einzelnen Komponenten werden tiefgefroren in Gro3packungen geliefert
und werden vor Ort zusammengestellt/kombiniert.

e Flexibel auch wegen der Anzahl der Kinder, es wird wenig Speiseabfall produziert, da an
dem Tag immer nur so viel erwarmt wird, wie auch tatséchlich Kinder angemeldet sind.
Schnelle Reaktionszeiten.

e Es sind keine sensorischen EinbuBBen und Nahrstoffverluste in Abhangigkeit von
Warmhaltezeit zu beflirchten, was fir eine erhdhte Attraktivitdt des Mensaangebots spricht.

e Die Anlieferung kann einmal pro Woche erfolgen, was die vorzuhaltende Kapazitat an
Tiefkihlmoglichkeiten reduziert.

e Der Personalbedarf liegt bei etwa 6 Stunden pro Tag (verteilt auf zwei Kréfte). Insgesamt
ca. 1,5 Stunden mehr als bei Warmanlieferung.

Burgermeisterin Diana Danner
28.12.2023




