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1 Zusammenfassung

Die geplante Schulkiiche mit vorgelagertem Speisesaal / Mensa im Neubau der GS Ost
dient der Mittagsverpflegung von ca. 300 Schulerlnnen und Lehrern.

Die Essensausgabe ist fir die Mittagsversorgung der Schiler in 2 Schichten konzipiert. Das
Angebot besteht aus einem Meni (Hauptgericht und Dessert) mit der Wahlmaoglichkeit von
Ersatzkomponenten fir fleischlose Erndhrung.

Die Anlieferung der Speisen erfolgt durch externen Lieferanten entweder im Cook & Chill
oder Cook & Freeze-System. Die Zubereitung von Warmspeisen im Kiichenbereich ist nicht
vorgesehen.

Die Pausenverpfiegung erfolgt Uber die Speisenausgabe der Schulmensa. Eine separate
Ausgabe bzw. Verkaufskiosk ist hierflr nicht geplant.

Als Basis fur die Klichenplanung dient das SODA-Betreiberkonzept vom 13.05.2020

2 Normen und Vorschriften

Die Planung der kiichentechnischen Einrichtungen erfolgt auf Basis der gultigen:

e DIN/ EN-Vorschriften

e VDI/ VDE-Vorschriften

e Verordnungen der Lebensmittelhygiene
¢ Vorschriften der Berufsgenossenschaft
e Arbeitsstattenverordnung

¢ Anerkannten Regeln der Technik

3 Auslegungsgrundlagen Planung

3.1 Einstufung der Kiiche/ Betriebstyp

Bei der geplanten Kiiche handelt es sich um eine Aufbereitungs-/ Regenerationskuiiche fur
ein Cook & Chill oder Cook & Freeze System. Die Speisen werden in gekuhlter oder tiefge-
kuhlter Form von externen Firmen angeliefert. Fur die Lagerung stehen entsprechend not-
wendige Kihl- bzw. Tiefkiihimdglichkeiten zur Verfligung. Die Regenerierung der Speisen



erfolgt in der Aufbereitungskiiche bzw. direkt an der Speisenausgabe. Eine Eigenproduk-
tion von warmen Speisenkomponenten findet vor Ort nicht statt. Ergdnzend kdnnen kalte
Speisen wie z.B. Salat, Dessert, belegte Wurst- und Kdsesemmeln, produziert werden.

Der Einsatz von erdbehaftetem Gemiise bzw. Obst ist nicht vorgesehen. Diese werden ge-
schalt, vorgeschnitten und gewaschen oder als TK-Ware eingekauft. Ein separater Vorbe-
reitungs- und/ oder Putzraum ist daher nicht geplant.

Die Getrankeversorgung wird tiber mehrere Trinkwasserspender im Mensabereich gewahr-
leistet.

Das benutzte Geschirr wird durch die Schiilerinnen selbst abgerdumt und an Rickgabesta-
tionen vorsortiert. Der Ricktransport in die Spllkiiche erfolgt durch den Mensabetreiber.
Da aus der Kliche keine Fremdversorgung geplant bzw. mdglich ist, wird eine EU-Zulas-
sung der Kiiche nicht beantragt.

Offnungszeiten/ Kapazitit

Pausenverpflegung Mo — Fr 09:00 — 11:30 Uhr (in den Pausenzeiten)
Mittagsverpflegung ; Mo —Fr 12:00 — 14:00 Uhr
Kapazitat : ca. 300 Grundschulerlnnen

aufgeteilt in eine 2-Schicht-Ausgabe mit
ca. 90 VT in Tischgemeinschaften / pro Schicht
ca. 90 VT uber Counter / pro Schicht

3.2 Speisenangebot /-konzept

Gem. Auszug aus der Leistungsbeschreibung muss zur Mittagsverpflegung pro Verpfie-
gungstag ein Men, bestehend aus einem Hauptgericht und einem Dessert, angeboten
werden.

Es darf auf dem Speiseplan keine Wahimdoglichkeit zwischen zwei oder mehreren Haupt-
gerichten pro Verpflegungstag geben. Wahimdglichkeiten in Form von Ersatzkomponenten
muss es allerdings flr Schiiler die sich fleischlos erndhren und fur Schiler, die kein Schwei-
nefleisch essen, geben.

Die kostenfreie Getrankeversorgung erfolgt Uber Trinkwasserspender im Bereich der
Mensa.

Besteck, Servietten, Glaser und Wasserkaraffen werden auf den Tischen eingedeckt. Die
Speisen werden entweder ausgegeben (Counter) — die Schulerinnen tragen die Speisen
selbst an ihre Platze — oder werden in Schiisseln auf den Tischen bereitgestellt (Tischge-
meinschaften).



Innerhalb von 6 Verpflegungstagen (1 Woche) gibt es:
e 2 x ein Fleischgericht
e 2 xein vegetarisches Gericht
¢ 1 x SuRspeise im Wochenwechsel mit
e 1 x Fischgericht
Als Nachtisch muss innerhalb von 5 Verpflegungstagen mindestens angeboten werden:
e 3 xObst
¢ 3 x Milchspeise
Wenn eine Siispeise als Hauptgericht angeboten wird dazu angeboten werden:
e 1 x Vorsuppe
e 1 x Obst (als Nachtisch)

Pausenverkauf (beispielhaftes Angebot)
e Belegte Wurst- und Kdsesemmeln
e Belegte Vollkornsemmeln
e Laugengeback (mit oder ohne Butter)
e SuRe Backwaren (Hefeteilchen, Muffins)
e Frisches Obst der Saison (stiickweise oder als Obstsalat im Becher)
¢ Molkereiprodukte (Joghurt, Pudding, Quarkspeisen etc.)

Das geplante Bestell- und Abrechnungssystem stellt ein bargeldloses, internetbasiertes
System dar. Die Bestellungen sind auf Guthabenbasis direkt durch die Bezugsberechtigten
mdglich.

3.3 Personalkapazitat
Kuchenbereich : max. 4 Personen (1 VZK — 3 TZK)

aufgeteilt in 1/3 mannliche und 2/3 weibliche Mitarbeiter

3.4 Energie

Die Kiiche wird elektrobeheizt geplant. Die Splilmaschinen werden energiesparend mit Ab-
luft- und Abwasserwarmeriickgewinnung ausgestattet. Kochstellen in Induktionsausfiih-
rung.



4

4.1

Flachen- und Funktionsbereiche

Funktionsbereiche Kiche

AuRenbereich (Anlieferung/Entsorgung)

Lager Miill (teilweise gekihlt)

Erdgeschoss:

Anlieferzone (Warenannahme und Kontrolle)
Personal- und Sozialrdume

Biro

Versorgungsflur

Lager Food / Non Food

Kihl- und Tiefkihllager

Aufbereitungskiiche mit Vorbereitung (Kalte Kiiche)
Speisenausgabe mit Pausenverkauf

Splilkiiche mit Stellflache Tablett-Rickgabewagen
Trinkwasserspender

EG AuBenbereich / Dach

Aufstellfliche Kalteverbundanlage / Verflussiger

4.2 Ausstattung Kiche

AuBenbereich (Anlieferuna/Entsorgung)

Konfiskatskihler (Nassmuillkihler)
Muill-/ Wertstofftonnen nach Entsorgungskonzept

EG — Anliefer- und Lagerbereich

Handwaschbecken
Schlauchhalter
Insektenvernichter
Lagerregale

EG - Kiiche

Handwaschbecken
Kidhlschrank
Arbeitstische mit/ohne Becken



Induktionskochfeld

Mikro

Kombidampfer
Wandschranke - Wandborde

EG - Speisenausgabe

Handwaschbecken

Kihilschrank

Arbeitsflache

Arbeitstische mit/ohne Becken

Kombidampfer

Ausgabecounter warm mit Hustenschutz und Wéarmestrahler
Ausgabecounter kalt mit Hustenschutz und Beleuchtung
Ausgabecounter neutral (Kasse etc.)

Anrichtecounter mobil (Tischgemeinschaft)
Trinkwasserspender im Mensabereich

Geschirr-Sortier- und Rickgabecounter im Mensabereich

EG - Spulkiche

Anlande-, Sortier- und Vorsplltisch mit Becken
Korb-Durchlaufspililmaschine m. Warmerlickgewinnung
Auslaufrollenbahn

Splltisch mit 2 Becken

Handwaschbecken

Schlauchroller

4.3 Beschreibung Reinigung und Entsorgung

4.3.1 Entsorgung Speisereste

Die Zwischenlagerung von Rest- und Nassmiill erfolgt in abdeckbaren Behéltern in den
jeweiligen Arbeitsbereichen (Aufbereitungs- und Spiilkiiche). Nach Beendigung der Pro-
duktions- und Splilprozesse wird der Rest- und Nassmiill in den Mdillbereich verbracht. Die
Lagerung des Nassmiills (Speisereste ect.) erfolgt bis zur Abholung durch den Entsorger,

in einem eigens dafiir vorgesehenen Konfiskatskuihler.

4.3.2 Mullsortierung/ -trennung

Gem. stadtischem Entsorgungskonzept

4.4 Kleinkalte / Kihlzellen

Die Kuhlzellenwande, -boden und -decken sind als Fertigzellen in Elementbauweise (Sand-

wichelemente) geplant.



Die Kleinkaltetechnischen Anlagen (Plus- und Tiefkiihlung) werden im Aulenbereich bzw.
auf dem Dach aufgestellt. Die NK-Anlage wir so ausgelegt, dass ein spéterer Betrieb im
TK-Bereich méglich ist. Somit ist eine spatere Umstellung der Speisenanlieferung von Cook
& Chill auf Cook & Freeze ohne groften Aufwand maglich.

5 Hygienekonzept

5.1 Personalhygiene

Zur Handereinigung und Desinfektion werden in sdmtlichen Kiichen- und Entsorgungsbe-
reichen Handwaschbecken mit berlihrungsloser Armatur mit Warm- und Kaltwasserversor-
gung sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittelspender vorgesehen.

5.2 Oberflachenhygiene

Dosiergeréte fur die Boden- und Geratereinigung werden vorgesehen. Bodeneinlaufe / Gul-
lys werden entsprechend geplant.

6 Personalkonzept

Im EG befinden sich die Personalumkleiden incl. Duschen fir Damen und Herren. In den
Umkleideraumen sind fur das Kiichenpersonal Umkleidespinde, getrennt in rein / unrein
(schwarz/weiss) angeordnet. Im Zugangsbereich zur Klche ist ein Handwaschbecken incl.
notwendigen Reinigungs- und Desinfektionsspender geplant.

Ein separater Personalaufenthaltsraum ist nicht vorgesehen, da nach Beendigung der Spei-
senausgabe Bereiche in der Mensa zur hierflr Verfugung stehen.

Die detaillierte Planung, unter Beriicksichtigung der ASR erfolgt durch den Architekten.

7 Kostenkontrolle

7.1 Kosten

In der Kostenberechnung sind die Anpassungen der Speiseausgabeform gem. SODA-Be-
treiberkonzept vom 13.05.2020 beriicksichtigt, welche eine variable Form von — Ausgabe



durch das Servicepersonal oder Selbstentnahme durch den Schiiler — ermoglicht. Zudem
sind die Kosten fir die Riickgabe- und Sortierstationen sowie die Trinkwasserspender gem.
dem vorliegenden Moblierungsplan der Architektur eingeflossen. Die Ausfiihrung des TK-
Aggregats zur Umschaltung auf einen NK-Kiihlbereich ist ebenfalls mit enthalten.

Erganzend zur Kostenschitzung wurde zusétzlich die Kosten fiir das Kleininventar zur
Speisenausgabe an die Schiiler (Geschirr, Besteck, Becher, Tabletts) mit aufgenommen.

Der Vergleich von Kostenschatzung zu Kostenberechnung stellt sich wie folgt dar. Bitte
beachten Sie hierbei, dass es sich bei den angegebenen Summen um Bruttobetrage han-
delt.

Kostenschatzung vom 29.07.2019 brutto 296.489,00 €
Kostenberechnung vom 30.06.2020 brutto 323.352,00 €
Mehrung Kostenberechnung zu Kostenschatzung : brutto 26.863,00 €

Die Abweichung sind in den obigen Ausflihrungen begriindet.

8 Schnittstellen

8.1 Kleininventar
Klicheninventar zur Speisenzubereitung, wie z.B. Kleingerate, Schwarzgeschirr (Tépfe, Be-
halter usw.), Messer, Schopfer etc. ist Leistungsumfang des Betreibers.

Ausgabeinventar wie Tablett, Porzellan, Besteck und Becher ist Leistungsumfang des Bau-
herrn und werden dem Betreiber zur Verfligung gestellt.

8.2 Mbdblierung

Moblierung ist Planungs- und Ausschreibungsumfang des Architekten incl. Verbauten der
Trinkwasserspender, Riickgabewagen und Servicestationen. Zudem die Frontverkleidung
der Ausgabetheken und Ausgabemodule.



