Ein Team, bestehend aus zehn &
VdF-Fachplanern, trug in den letz- 1@
ten Monaten wichtige Planungseck-
daten zusammen. Ausgangspunkt
fur die Analysen waren — neben den
Erfahrungswerten eigener Planungen
— die Speisenplane diverser Schul-
caterer. , Die Menus haben wir in die 1 a2l .
zu produzierenden Komponenten Y _
zerlegt und daraus die benotig- |
ten Techniken fiir die unterschied-
lichen Bereiche einer Schulkiiche

Mitglieder der VdF-AG Schulverpflequng sowie Vertreter der Bundesanstalt fur
Landwirtschaft und Erndhrung bzw. Schulvernetzungsstellen: Gudrun Altmann,

S TRPY : Stephan Falke, Bernd Helfer, G6tz Kdmpfe, Thorsten Kretzschmar, Gerhard
und tr die ybhfhen.. Produktions- Leffhen Alfred Mueller (nicht auf dem Foto), Peter Neumann, Hans-Peter
typen abgeleitet”, er[auti-::rt Thorsten Nollmann und Volker Thielsen. Mitglieder des Projektteams auf Auftraggeber-
3 Kretzschmar, Fachplaner im VdF. seite: Dr. Birgit Braun, Vernetzungsstelle Schulverpflequng Schleswig-Holstein,
Michael Klockner, Referent BLE. (Foto: VdF)
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‘Schulverpflequng - attraktive Angé’g ereing, ' taiftfoq erhohen die

‘Akzeptanz von Mensaessen, damit auch diesi@itabilit28{Feto: VdF/IV/T)

Das Planungskompendium, das nun

Im Auftrag der Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Ernahrung
(BLE), Bonn, ermittelte die AG Schulverpflegung im VdF Planungs-
eckdaten fiir Schulmensen. Die Werte der VdF-Fachplaner zeigen: Je
nach Anspruch und Konzept variieren Flachenbedarf und Kosten-

rahmen erheblich.

Was kostet die Schulktche? Das
interessiert nicht nur die schwa-
bische Hausfrau, auch der offent-
liche Investor verlangt Kosten-
sicherheit. SchlieBBlich handelt es
sich dabei oft um ein Millionen-
projekt, das ohne solide Kalkula-
tion einen kommunalen Haushalt
fix in (weitere) finanzielle Note
treiben konnte.

Doch zu dem, was eine gut funk-
. tionierende Schulmensa braucht
und kostet, herrschen meist vollig
falsche Vorstellungen. ,Manche
Bauherren orientieren sich gar an
Haushaltskiichen”, erzahlt Thorsten
Kretzschmar, Mitglied in der VdF-
AG Schulverpflegung. , Sicher nicht
alltaglich, aber auch so etwas
gibt es: Wir wurden mal gebeten,
eine Schulkiiche fiir 600 Gaste
zu einem Investitionsvolumen fir
10.000 Euro zu planen.” Leider sei

in der Schulbranche generell un-
bekannt, welche Arten von Schul-
kichen wie betrieben werden
konnen, welche Auswirkungen das
auf betriebswirtschaftliche Kenn-
zahlen hat und welche Qualitaten
bei welchen Ressourcen machbar
sind.

Mehr Aufklarung tut also not. , Inso-
fern freuen wir uns sehr, dass die
Bundesanstalt fir Landwirtschaft
und Ernahrung uns um Unterstut-
zung zu Planungseckdaten gebeten
hat, die in einen Leitfaden zur Schul-
verptlegung fur die offentliche Hand
einflieBen”, so Hans-Peter Nollmann,
Sprecher des Verbandes der Fach-
planer Gastronomie Hotellerie Ge-
meinschaftsverpflegung e.V. Heraus-
geber des kiinftigen Leitfadens wird
das Bundesministerium fiir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz sein.

der BLE Ubergeben werden konnte,
umfasst Aussagen zu den verschie-
denen Kiichentypen, zu den Funk-
tionsbereichen, zur Flachenverteilung
bezogen auf die Funktionsbereiche
und den Gesamtflachenbedarf fur
vier GroBenklassen von Schulmen-
sen und den jeweiligen Kostenrah-
men. Letzterer ist fiir jeden Kichen-
typ und jede GroBenklasse ermittelt
(s. Tabelle).

Und wie kann der Investor diese
Werte nun nutzen? , Wir mochten
damit dem Bauherren eine grobe
Orientierung bieten, um den Ein-
stieg zu erleichtern”, so Nollmann.
So lasst sich schon zu Beginn
besser abschatzen, ob die vor-
handenen Ressourcen wie Flache
und Budget zu den eigenen Vor-
stellungen passen.

Markenqualitat dient als Basis. Die
kalkulierten Kosten basieren auf
Techniken von deutschen Marken-
herstellern. , Ohne einzelne Marken
oder Hersteller herausstellen zu
wollen: Wir gehen von einem guten
Durchschnitt aus, aber ohne Schnick-
schnack oder eine High-Tech-Aus-
stattung”, so Gotz M. Kampfe,
Freier Fachplaner im VdF und Mit-
glied der AG Schulverpflegung. ,,Im
thermischen Bereich empfehlen wir
zum Beispiel, generell auf multi-

funktionale, leistungsfahige und kom-
pakte Gerate zu setzen.”

Als verbindliche Preisliste sind die
Werte der Kostentabelle indes nicht
zu verstehen. Denn es sind weitaus
mehr Faktoren als die hier postulier-
ten Aspekte — Anzahl der taglichen
Essensgaste und die Produktionsart
—, die den Gesamtpreis definieren.
.Jede Schulmensa bringt komplett
andere Voraussetzungen mit”, erlau-
tert Thorsten Kretzschmar. ,,Das muss
in ein Gesamtkonzept einfliel3en.
Stiilpen wir einer Mensa aber ein
Standardkonzept uber, ware das eine
Fehlplanung oder, um es deutlich
zu sagen: gar keine Planung”, bringt
der VdF-Fachplaner es auf den Punkt.

.Es ware der gerade Weg in eine
Fehlinvestition.” Die Entscheidung
fur ein Gerat oder, besser, ein System
an Geraten ist komplex. Diverse
Stellschrauben beeinflussen, was |
am Ende auf dem Bestellschein steht.
Der Speisenplan, die Anzahl der
Kichenmitarbeiter, die baulichen
Gegebenheiten, besondere Wiinsche
der Nutzer, alles das gehort zu einer
individuellen und fachlich verniinf-
tigen Analyse auch mit dazu. ,Diese
Faktoren mussen bei der Planung
neriicksichtigt werden, ansonsten
nekommen wir das, was landauf,
andab allen Sorgen bereitet: Schul-
mensen holen die Nutzer nicht
wirklich in ihren Bedurfnissen ab
und bleiben leer”, so Nollmann.

Flachenbedarf und Kosten fur Schulmensen*
Beispiele fiir ausgesuchte Kiichentypen und GroBenklassen

Anzahl Flache (m?) Kosten (Euro,
Verpflegungsteilnehmer Brutto-Betrage)'
Regenerierkiiche 50-100 100-160 55.000-85.000
600-1000 160-270 | 370.000-635.000
Mischkiiche 100-300 60-120 | 130.000-280.000
300-600 120-175 | 280.000-425.000
Zubereitungskiiche 600-1000 205-330 | 495.000-800.000

"Auszuq aus: Verband der Fachplaner Gastronomie Hotellerie Gemeinschaftsver-
pflegung e.V. (VdF): Bericht , Planungseckdaten fir Schulverpflequng”, Berlin 2013.
' Die Summen entsprechen den Kosten fur kiichentechnische Ausstattung im

2. Halbjahr 2013. Fur jedes nachfolgende Jahr sind Teuerungszuschlage von

ca. 3 bis 5 % pro Jahr zu rechnen. Bei Anderung der gesetzl. MwSt. von derzeit

19 % sind die Kosten ebenfalls anzupassen.




