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Die Schulmensa - ein komplexes und empfindliches Gesamtgebilde

»Wer nicht das definiert, was er haben mdchte, bekommt spater das, was er nicht haben wollte®, beschreibt seit
mehr als zwei Jahrzehnten die Situation der Schulmensen in Deutschland. Die Grliinde dafur sind vielschichtig und
nachvollziehbar. Denn Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit, Gesundheitsforderlichkeit, Speisenqualitat,
Speisenakzeptanz und der Preis des Essens bergen viele Zielkonflikte. Insbesondere die explodierenden Kosten
bei Bau, Unterhalt und Betrieb einer Schulmensa machen den Diskurs um die perfekte Losung bei allen Beteiligten
komplexer.

Das Institut fiir Gastro-Konzepte beschaftigt sich seit 1990 intensiv mit dem Bedarf der jungen Tischgaste und
den Interessen ,,der Erwachsenen®. Neuerdings fliesen Themen aus der Wissenschaft wie Nachhaltigkeit und
Nahrstoffgehalt in die Diskussion ein und verscharfen die Tonalitat.

Die Entwicklung moderner Frisch-Koch-Konzepte hat in den letzten Jahren an Fahrt aufgenommen. Um die
genannten Zielkonflikte zu eliminieren, wurden zwei grundlegende Kriterien entdeckt, deren Einfluss auf die
spatere Wirtschaftlichkeit und die Speisenqualitat elementar ist. Sie wurden bislang eher selten in die Planungen
einbezogen:

e die Arbeitsablaufe beim Frischkochen
e die Erzeugung von naturlichen Aromen.

Um trotz des immer weniger zur Verfligung stehenden Fachpersonals auf hohem Niveau wirtschaftlich frisch
kochen zu kdnnen, hat der Markt neben modernen analogen Frisch-Kochmethoden auch unterschiedliche
Digitalisierungswerkzeuge entwickelt. Sie reichen von einfachen digitalisiert abgebildeten Rezepturen tber
Steuerungen in Kichengeraten und Tablets oder Smartphones am Herd sowie technische Anwendungen, wie sie
seit vielen Jahren in der Industrie eingesetzt werden, um effizientere Arbeitsablaufe bei hdherem Qualitatsoutput
zu Kostensenkungen zu kommen, die frei von Zielkonflikten auch die Arbeitswelt fur die Beschéaftigten angenehmer
zu machen.

Bei der Entwicklung einer Schulmensa sind 3 grundsatzliche Entscheidungen zu treffen, die sehr eng miteinander
verzahnt sind:

1. Gebdude/Raum
2. Gerate / Maschinen
3. Kochmethode / Organisation
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Die Entscheidungen fur Raum, Gerate und Kochmethode basieren auf den ortlichen Gegebenheiten und den
Erwartungshaltungen aller an der Diskussion Beteiligten.

Im Mittelpunkt stehen dabei die kuinftigen Gaste mit 3 elementaren Fragestellungen:
1. Alter der Schiiler

2. Anzahl der Speisen
3. Preis der Speisen
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Saisonalitat Kids

Nachhaltigkeit
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In Anlehnung an die Bedurfnisse der Gaste und ihren bezahlenden Eltern ist das gesamte Betriebskonzept so zu
planen, dass die weiteren Kriterien

Wirtschaftlichkeit
Nachhaltigkeit
Gesundheitsforderlichkeit
Regionalitat

Saisonalitat

aprwd=

ohne Zielkonflikte sichergestellt sind. Je nach Wunsch sind beispielsweise padagogische Uberlegungen,
Inklusionsideen oder die Multifunktionalitdt des Gebaudes in die Konzeptentwicklung einzubeziehen.

Dieses dann in sich funktionierende Gesamtgebilde gibt auf Basis des parallel zu entwickelnden
o Verpflegungsleitfadens

die Grundlagen flr die eigentlichen Mensaplanungen vor:
e Ausschreibungstexte

e Architektur
e Ausstattung
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Der Mediationskreis

Zielfuhrende Entscheidungen basieren auf fundiertem Wissen. In Gesprachen, Prasentationen und Workshops

lernen alle Diskussionspartner verstandlich die einzelnen Zusammenhange und entwickeln ein realistisches
Gespur fur die spatere betriebliche Machbarkeit.

So kénnen auch Losungen fur besondere Anforderungen einvernehmlich in die Gesamtkonzeption eingebunden
werden, ohne die spatere Wirtschaftlichkeit zu gefahrden.
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Die Mediation findet entweder als mehrstundiges Webinar oder als ein- oder zweitagige Prasenzveranstaltung mit
Work-Shop statt. In einer Show- und Testkliche erfahren die Teilnehmer mit welchen Methoden Speisen
professionell hergestellt und die damit verbundenen Kostenstrukturen kalkuliert werden.
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Aussenbereich

Die fachliche Aufklarung und / oder mediative Begleitung konnen modular und /oder individuell nach Einzelthemen
zusammengestellt werden. Wichtig ist, vor den allerersten Planungsschritten zu wissen, was man maochte.
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Beim nachstehenden Entscheidungsbaum stehen die jungen Tischgaste und deren Eltern am Anfang der

Schul-Verpflegung
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Diskussion, um insbesondere das erwartete Preis- / Leistungsverhaltnis zu erarbeiten und zu einem maoglichst

Konzeptentwicklung

Schulmensa

Schilerstruktur + Speisenanzahl + Qualitét + Preis

definiert?
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Beginn Planung

MNEIN

NEIN
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frihen Zeitpunkt eine erste Einschatzung zur standortspezifischen Umsetzbarkeit vornehmen zu konnen.

Mediation

Schwerpunkt Schiiler + Eltern

Mediation

Schwerpunkt Triger

Kochkonzept

Schwerpunkt Caterer

Grafik:
nstitut fir Gastro-Konzepte
Hecchingen, Februar 2025



Entscheidungsmappe Planung Schul-Verpflegung Seite 6

Checkliste Schul-Verpflegung

Bedarfsplanung Leistungsphase 0 / Markterkundung
Intension: Neubau[l Umbau |:| KonzeptumstellungD Catererwechsel/Ausschreibunglj
Gibt es ein Leitbild? ja|:| nein |:| Padagogische Konzepte einbeziehen: ja|:| nein |:|

Relevante Vorentscheidungen:

Falls es ein aktuelles Konzept gibt (Mehrfachauswahl méglich):

Kochkonzeption: frisch gekocht|:| cook&chill|:| warmgehaltenlj Fertigprodukte/MischkUcheD

EigenbetriebTrégerD externer Caterer |:| Verein 0.4. |:| Sonstiges

Gesamtzahl Schulerlnnen davon essen Preisspanne von € bis €

DGE-Standards: nein[_| erfallt || tbererfillt [ | deutlich ubererfillt [_|

Vorstellungen zum kiinftigen Konzept (Mehrfachauswahl méglich):

Am Entscheidungsprozess Beteiligte:
TrégerDSchule(n)D Eltern |:| Schulerlnnen DSozialarbeitD Caterer[l Sonstige

Berlicksichtigung Speisenqualitat: sehr wichtig |:| wichtig |:| weniger wichtig I:l
Berlicksichtigung Speisenpreise: sehr wichtig |:| wichtig |:| weniger wichtig |:|
Berlicksichtigung Speisenverschwendung: sehr wichtig |:| wichtig |:| weniger wichtig |:|
Rohstoffwunsch: bio|:| regional|:| saisonal |:| ethnisch I:l wveggi“ |:| Sonstiges
Kochkonzept: frisch kochen |:| vor Ort kochen |:| anliefern|:| Fertigprodukte/Mischklche I:l
Ausgabeform: Mendlinien |:| Einzelkomponenten |:| altersflexible PortionsgréBenD
Zuschusse: irrelevant |:| ja |:| nein |:| Inklusion beriicksichtigen: ja |:| nein |:|

Anzahl Schiiler nach Klassen: 1+2 3+4 5+6 7+8 9+10 1113

Klichennutzung ca. m? vorhanden / geplant I:l Klichenpersonal einbeziehen:ja |:| nein|:|

Weitere Informationen:

Einrichtung: Name: E-Mail

Bitte ausgefulltes Checkblatt senden an: ob@institut-gastro.de oder Fax (0 74 71) 91 09 78
Ruckfragen direkt an Oliver Blum (01 77) 4 62 00 37



mailto:ob@institut-gastro.de

Entscheidungsmappe Planung Schul-Verpflegung

Seite 7

Ablaufbeginn Schul-Verpflegungsplanung

moglichst
alle Beteiligte

kostenfrei

moglichst
alle Beteiligte

Antrag Fordergelder

Modul Mediation

(Beschreibung Gesamtplanung)

moglichst
alle Beteiligte

Modul Ausschreibung

Module und Leistungsbausteine
frei wahlbar

Modul
Qualitatssicherung

kostenfrei

kostenfrei

kostenfrei

kostenfrei

NN N

ca.8bis12T€

Festpreiszusage

ca. 12 bis23T€

aufwandsabhangig

ca.10 bis15T€

aufwandsabhangig

AN

alle Preisschatzungen zzgl. USt
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Das Expertenteam

Neuerdings fliesen Themen aus der Wissenschaft wie Nachhaltigkeit und Nahrstoffgehalt in die 6ffentliche
Diskussion ein. Das fiihrt zur oftmals vollstdndigen Uberarbeitung vieler Verpflegungskonzepte, um deren

Schul-Verpflegung
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Wirtschaftlichkeit zu erhalten bzw. die Preissteigerungen aufzuhalten und die Speisenakzeptanz zu erhdhen.
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Das Institut fiir Gastro-Konzepte beschaftigt sich seit 1990 intensiv mit dem Bedarf der jungen Tischgéaste und
den Interessen ,,der Erwachsenen®. Der Grunder des Unternehmens Oliver Blum war uber 25 Jahre in zeitweise
gleichzeitig bis zu 8 verwaltungspolitischen Gremien rund um Schule, Verwaltung und Verpflegung ehrenamtlich
aktiv. Er kennt die Sorgen und oftmals auch Note der Eltern, die unterschiedlichen Bedurfnisse der Kinder und die

Herausforderungen der Schultrdger und der Schulen.

Seine einschlagige gastronomische und betriebswirtschaftliche Ausbildung verbunden mit seiner langjahrigen

Erfahrung in der Fihrung kleiner, mittlerer und groBer Betriebe in Gastronomie, GroBhandel und

Lebensmittelproduktion in Deutschland und Osterreich macht ihn zum gefragten Fachexperten rund um das
Thema Ernahrung und Ausser-Haus-Verpflegung www.blum-oliver.de .

Der Verwaltungsspezialist Rainer Jurthe berat seit vielen Jahren die 6ffentliche Verwaltung in den Bereichen
Organisation und Rechtssicherheit. Er spricht die Sprache der Trager und kennt die Formalismen zur Verhinderung
angreifbarer Rechtsakte. Jurthe bedient sich der neuesten Werkzeuge, die speziell fur die 6ffentliche Verwaltung

am Markt zur Verfigung stehen.


http://www.blum-oliver.de/

