N' \' Z Nationales Qualitatszentrum
\ fiir Erndhrung in Kita und Schule

Kuchenplanung fur die
Schulverpflegung

Ein digitaler Leitfaden fur die erfolgreiche
Umsetzung

So bekommen Sie Sicherheit fiir die Planung lhrer
Schulkiiche: relevante Fragestellungen und wichtige
Informationen fiir den Planungsprozess.

Uberall, wo Sie ein Plus-Zeichen sehen, kénnen Sie einen
Inhalt per Klick 6ffnen.

e Weitere Informationen zur Navigation

In welcher Reihenfolge Sie den Leitfaden nutzen, bestimmen
Sie selbst. Die Kapitel 1-4 beinhalten das Basiswissen fur die
Fachplanung in Kapitel 5.

Da die Mensaplanung i.d.R. parallel erfolgt, finden Sie in
einem Zusatzkapitel auch hierzu erste Informationen.

Die Planung von Lehrkuchen wird in diesem Leitfaden nicht
thematisiert.
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Den Rahmen definieren

Zu Beginn der Kuchenplanung wird der
grundlegende Projektrahmen definiert.

Dabei spielen die Gastestruktur, das gewunschte
Verpflegungsangebot, die zu versorgenden
Einrichtungen, das Ausmal} der geplanten
Veranderung und die gewlnschte Nutzung der
Raumlichkeiten eine zentrale Rolle.

Kapitel 2

Ist-Analyse

Wie stellt sich die
|st-Situation
dar?

Bedarfsanalyse

Was wird genau
bendotigt?
Folgende Fragen sollten zur
Definition der Rahmen-

bedingungen gestellt werden:

Planungsausschuss

Wer wird in die
Planung
einbezogen?

Rechtliche Vorgaben

Welche Vorgaben
sind zu beachten?




Ist-Analyse

Auch im Kontext der Schulverpflegung gilt: Das Rad muss nicht jedes Mal neu erfunden werden. Vielmehr sollte Bewahrtes
beibehalten und Neues nur dort eingefUhrt werden, wo es nétig ist. Daher ist es ratsam, an den Anfang des
Planungsvorhabens eine Ist-Analyse zu stellen. Aspekte, die im Rahmen der Ist-Analyse unter anderem zu bedenken sind:

- Zahl und Altersstufen der zu versorgenden Schuler*innen

- Wie viele Einrichtungen in der Tragerschaft haben eine Mittagsverpflegung?

- Bestehende Raumlichkeiten / Ausstattung (z. B. Kiche oder Warm- / Kiihleinrichtung)

- Etwaig bestehende Preisvorgaben / Zuzahlungsbereitschaft

« Aktuell geforderte Qualitatsstandards

- Lessons Learned - gewonnene Erkenntnisse

- Wege der Unterrichtsraume zur Mensa

- Gestaltung der Pausenzeiten

- Trinkkonzept der Schule

- Standortbezogene Rahmenbedingungen (z.B. Konkurrenzangebote, 6ffentlicher Nahverkehr)

Hinweis

Binden Sie die Schuler*innen in die Ist-Analyse ein. Schliel3lich wird die Schulverpflegung fur die Schuler*innen angeboten.
Ihnen sollte die Mdglichkeit eingerdumt werden, die aktuelle Situation zu bewerten.
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Kapitel 2.2

Verpflegungs-
Umfang festlegen
Welche Gaste sollen

versorgt werden
und wie viele?

Verpflegungs-
Angebot festlegen

Bedarfsanalyse

Welche und wie
viele Speisen sollen
angeboten werden?

Am Anfang jedes Planungsvorhabens steht die sorgfaltige
Bestimmung dessen, was genau bendtigt wird.

Nur wer weil3, welcher Bedarf in allen Bereichen der Schulverpflegung
vorliegt, kann eine passgenaue Kuchenplanung umsetzen.

Diese Aspekte sollten dabei stets bedacht werden:

Umfang der
- Wie sieht der Verpflegungsumfang aus? Veranderung
- Wie soll das Schulverpflegungsangebot aussehen?
- Wie groR3 soll die Veréanderung sein?

- Was darf es kosten?

Kostenrahmen
festlegen

Wie groR soll die
Veranderung sein?

Was darf es
kosten?
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Verpflegungsumfang festlegen

Um den Verpflegungsumfang festzulegen, sollten folgende Fragestellungen geklart sein:

Wie viele Schulen sollen versorgt werden?

Mit wie vielen Schiiler*innen welcher Altersstufen ist zu rechnen?

Sollen weitere Einrichtungen wie z.B. Kitas versorgt werden?

Soll es neben den Schiler*innen weitere Gaste geben, wie z.B. Gaste aus dem o6ffentlichen Raum?

Soll es eine Nutzung wahrend der Ferienzeiten geben?

Kapitel 2.2.1




NQZ

Verpflegungsangebot festlegen

Um das Verpflegungsangebot festzulegen, sollten folgende Fragestellungen geklart sein:

Welche Mahlzeiten eines Tages sollen angeboten werden?

Umfasst das Verpflegungsangebot Fruhstiick, Mittagessen und Zwischenverpflegung?

Wie viele Menilinien umfasst das Mittagsangebot?

Werden neben einem warmen Mittagessen auch warme/kalte Snacks ins Angebot aufgenommen?

Wie umfangreich soll das Sortiment sein und welche Auswahl soll den Gasten geboten werden?

Kapitel 2.2.2




B. Um- und Ausbau
U mfa ng d e r Bei einem Um- bzw. Ausbau einer bestehenden Kiiche werden

Veranderung

im Rahmen der Klchenfachplanung die bereits bestehenden
Strukturen berucksichtigt.

Zunachst wird gepruft, ob der Bestand den Anforderungen der
neuen Verpflegung entspricht.

Zu Beginn der Planung wird das Ausmal3 der

S Hory ng festgelegt. Grunde fur den Um- und Ausbau von Schulktchen:

- Veranderung der Schuler*innenzahl

- Veranderung des Verpflegungssystems

- Anderung der Verarbeitungsstufen der Lebensmittel (z.B. bei
grolRerem Anteil von Bio-Lebensmitteln

- Erweiterung des Angebotes

A. Neubau

Betrachtet werden:

Bei einem Neubau kann die neue Kiiche ganz auf das
geplante Verpflegungskonzept abgestimmt werden.
Idealerweise werden beim Neubau auch zukunftige
Entwicklungen beachtet.

- Abstellflachen

- Durchgangsbreiten

« Umkleiden

- Burobereiche

- Arbeitsbereiche (mehr dazu s. Kapitel 5, Kiichenfachplanung”)
- Waschbeckenbereiche

- Kreuzungspunkte zwischen reinem und unreinem Bereich

- Flachenbedarf von Arbeitsgeraten

- Digitalisierung der Ktichengeradte / Bestell- und Kassensystem

Wichtige Anhaltspunkte liefert lhnen dabei lhr
Verpflegungskonzept.
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Kapitel 2.2.4

Kosten

Fur alle Informationen zur Planung wird ein gemeinsamer Anforderungskatalog erstellt. Je nach Ausmal3
des Umfangs der BaumalBnahmen kann - mit oder ohne Unterstiutzung eines Kiichenfachplaners - ein
Kachenplan mit konkreten Kosten entwickelt werden. Fur die Budgetbestimmung sollten langfristige und

kurzfristige Geldgeber eingeplant werden.

Mogliche landesspezifische Férderprogramme, z.B. fur den Ausbau vom Ganztagsschulen, sind zu prufen.
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Planungsausschuss

Damit der Planungsprozess erfolgreich gestaltet werden kann, ist ein offener und organisierter Austausch zwischen
allen beteiligten Akteursgruppen eine grundlegende Voraussetzung.

Die Schiler*innen stehen dabei als zentrale Zielgruppe im Mittelpunkt der Ausrichtung der Kichenplanung.
Zusammenarbeit

Eine ideale Mal3nahme zur Beteiligung ist die Grundung eines Planungsausschusses. Der Planungsausschuss wird im Planungs-
daher zum Start des Planungsprozesses gegrindet und begleitet die Kichenplanung von Anbeginn bis zum Ende. Ausschuss
Der Ausschuss vereint alle Interessengruppen der Schulverpflegung und stellt sicher, dass ein Verpflegungskonzept

von allen mitgetragen wird.

Relevante Akteursgruppen:

Schultrager Schule Fachliche Expertise

Schulverwaltung Schuler*innen LM-Uberwachung

FB Bildung Schulleitung Bauamt

Gebaudemanagement Lehrer*innen Gesundheitsamt

Politische Entscheider Eltern Klchenfachplaner*innen
Padagogische Mitarbeiter*innen in der Mittagsverpflegung Lebensmittelproduzierende

Trager des Ganztagsangebotes Vernetzungsstelle Schulverpflegung
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LETT 2.3.1

Zusammenarbeit im
Planungsausschuss

Ein fest installierter Planungsausschuss sorgt dafur, dass die einzelnen Akteure auf dem aktuellen Stand sind
und Anderungen direkt besprochen werden kénnen.

Der Planungsausschuss sollte aus einem festen Kernteam bestehen. Bei speziellen Fragestellungen sollte das
Kernteam durch weitere Akteure erweitert werden, wie z.B. das Bauamt, einen Architekten oder den Kdmmerer.

Zu Beginn der Planung werden die Interessen der Akteur*innen erhoben. Dazu eignen sich moderierte
Gruppendiskussionen. In Workshops kénnen aul3erdem einzelne Fragestellungen vertieft betrachtet werden.

Hinweis

Je mehr Beteiligte, desto wichtiger sind klare Kommunikationswege.
Legen Sie daher von Anfang an die gemeinsamen Kommunikationswege fest.
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Kapitel 2.4

Rechtliche Vorgaben

Flr den Betrieb von Kuchen der Gemeinschaftsverpflegung bestehen viele Vorgaben in Form von Verordnungen,
Richtlinien, Gesetze und Normen. Um diese Vorgaben zu erfullen, werden sie bereits bei der Kichenplanung
berucksichtigt.

Fir folgende Bereiche gibt es Vorgaben:

« Produktsicherheit

- Umweltschutz

- Energiemanagement
- Lebensmittelhygiene
« Be- und EntlUftung

« Arbeitsschutz

- Digitalisierung

zum Weiterlesen

Eine detaillierte Ubersicht zu den gelisteten Bereichen ist beim Verband der Hersteller von gewerblichen

Geschirrsplilmaschinen (VGG) zu finden
NQZ




