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A Finanzielle Auswirkungen

Mit der antragsgemafRen Entscheidung sind
[ ] keine finanziellen Auswirkungen verbunden
finanzielle Auswirkungen verbunden (= in diesem Fall bitte weiter ausfiillen)

| Aktuelle Prognose Ergebnisrechnung Dezernat

rot

Il Aktuelle Prognose Investitionsmanagement Dezernat

Prognose Zuschussbedarf

HMS-Ampel [ ]grin abs.:

in %:

Budget verfiigte Ausgaben (lst)

Investitionscontrolling |:| Investition |:| Instandhaltung

Il Ubersicht finanzielle Auswirkungen der Sitzungsvorlage

abs.:
in %:

23-V-40-0005

-10.027.678,83 €

-9,1 %

Es handelt sich um Mehrkosten [ ]budgettechnische Umsetzung
. Gesamt- ..davon Finanzierung Kontierung
Typ | Jahr Bezeichnung . .
kosten APL/UPL (Sperre, Ertrag) (Objekt und Konto)
Summe einmalige Kosten:
CO | 2024 Personal- und Arbeitsplatzkosten 5109 45.830 € 45.830€ 1300271; 630098/680000
CO | 2025 ff. Personal- und Arbeitsplatzkosten 5109 91.600 € 91.660 € 1300271; 630098/680000
Summe Folgekosten: 137.490 € 137.490 €

Bei Bedarf Hinweise | Erlauterung (max. 750 Zeichen)

HMS Dez VI Mai 2023
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230810 - SV 23-V-40-0005 Berticksichtigung von Vollkiichen

B Kurzbeschreibung des Vorhabens (verpflichtend)

(Die Inhalte dieses Feldes werden [auRer bei vertraulichen Vorlagen, wie z. B. Disziplinarvorlagen] im Internet/Intranet veréffentlicht. Es dirfen hier
keine personenbezogenen Daten im Sinne des Hessischen Datenschutzgesetzes verwendet werden (Ausnahme: Einwilligungserklarung des/der
Betroffenen liegt vor). Ergénzende Erlauterungen, soweit erforderlich, siehe D. Begriindung, Pkt. I1)

Bei Neubauten, Umbauten und Sanierungen von Schulen wurde die Verwaltung gebeten zu prifen, ob
grundsatzlich an Schulen Frischkochkiichen eingerichtet werden kénnen. Mit der Sitzungsvorlage werden
Vor- und Nachteile dargestellt und vorgeschlagen, verschiedene Lésungen fiir den Mittagstisch gelten zu
lassen.

C Beschlussvorschlag

1. Es wird zur Kenntnis genommen, dass die StVV mit Beschluss Nr. 0456 vom 17.11.2022 die Ver-
waltung aufgefordert hat zu berichten. In Erledigung dieses Beschlusses wird berichtet, dass

1.1 derzeit an 5 Schulen frisch gekocht wird.

1.2 Nutzungen im Rahmen eines Unterrichtsfachs/einer Arbeitsgemeinschaft nicht stattfinden. Es exis-
tieren hohe Anforderungen an Reinigung, Sauberkeit und Hygiene, die solche Nutzungen nicht
moglich machen.

1.3 das Dez. I11/40 fir die Erich Kastner-Schule eine Studie fiir die Realisierung einer Frischkochkiiche
in Auftrag gegeben und sich zusatzlich mit Kiichenplanern ausgetauscht hat.

1.4 die Bau-, Einrichtungs- und Betriebskosten, Energieverbrauch sowie der Personaleinsatz einer
Frischkochkiiche bei minimalen qualitativen Unterschieden deutlich héher sind als die einer Cook
& Chill Kiiche.

— wesentlich hdherer Flachenbedarf (ca. 50-75 % mehr Flache fiir eine Frischkochkiiche)

— wesentlich hdhere Kosten fliir Ausstattung (Frischkochkiche ist 2-3 x teurer)

— zusatzliche Auflagen im vorbeugenden Brandschutz je nach Gré3e und Ausstattung der Kiiche
— hoéhere Betriebskosten und Energieverbrauche

— wesentlich héherer Personaleinsatz

1.5 eine Frischkochkiiche fiir den Neubau der Erich Kastner-Schule geplant und gebaut werden kann.
Die Ausstattung einer Frischkochkiiche ware um rd. 320.000 Euro teurer als eine Cook & Chill Ki-
che (ohne Betriebs- und Personalkosten).

1.6 Uber die Frischkochktiiche an der Erich Kastner-Schule die Hafenschule im Rahmen von Cook &
Hold mitversorgt werden kénnte. Daflir missten weitere rd. 83.000 Euro in Ausstattung und Tech-
nik investiert werden (Mehrkosten gesamt 404.000 Euro).

1.7 von der mdglichen Variante, lediglich die baulichen Vorkehrungen fiir eine Frischkochkuiche in der
Erich Kastner-Schule zu errichten, die Ausstattung aber erst einmal flir Cook & Chill auszulegen,
abgeraten wird, auch wenn die Kosten sich damit nur um 214.000 Euro statt 320.000 bzw. 404.000
Euro erhéhen wirden (siehe Erlduterung).

1.8  bei einer Planung als Frischkochkuche der bisher (bei Cook & Chill-Kiiche) vorgesehene Mehr-
zweckraum / Mensaraum der Erich Kastner-Schule um 150 gm kleiner werden muss. Damit wird
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1.9

die schulisch nutzbare Flache flr die Erich K&stner-Schule (oder andere Nutzer) zur bisherigen
Planung um rd. 40 % reduziert.

eine umfassende Priifung, wie die Blindelung der Beschaffung und Lieferung von Schulessen in
stadtischen Einrichtungen in stadtischer Verantwortung sinnvoll realisiert werden kann, ohne zu-
satzliches Personal bei Dez. VI/5109 nicht méglich ist.

Es wird zum Beschluss Nr. 0026 vom 09.03.2023, Vorlagen-Nr. 22-V-40-0009, Beschluss-Ziffer 9
berichtet, bei welchen weiteren, derzeit laufenden Planungen flir Kiichen an Schulen und Betreu-
ungseinrichtungen die Kiichen nicht nach dem von der Stadtverordnetenversammlung beschlosse-
nen neuen Standard errichtet werden sollen.

Dies gilt fiir folgende Schulprojekte:

o Grundschule Wettiner Stralde (Planung abgeschlossen, Ausfliihrungsvorlage aktuell
beschlossen)

Grundschule Bierstadt (bereits im Bau)

Grundschule Breckenheim (bereits im Bau)

Pestalozzischule Mensa (Grundschule, Planung abgeschlossen, Bauantrag genehmigt)
Elisabeth-Selbert-Schule (Gymnasium, bereits im Bau)

Hebbelschule (Grundschule / Mittelstufenschule Dichterviertel) (bereits im Bau)
Johannes-Maal3-Schule (Grundschule, bereits im Bau)

Martin-Niemoéller-Schule (Gymnasium, Planung abgeschlossen, bereits im Bau)
Wilhelm-Heinrich-von-Riehl-Schule (Gesamtschule, Bau abgeschlossen, Start SJ 23/24)

e 6 o o 0o o o o

3. Es wird beschlossen, dass

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

der Bau von Frischkochkiichen grundsatzlich Prioritat hat, jedoch standort- und einzelfallbezogen
davon begriindet abgewichen werden kann.

Frischkochktichen nur realisiert werden, wenn in den Schulen entsprechende Abnahmezahlen exis-

tieren und/oder dartiber hinaus zusatzlich umliegende Schulen im Rahmen von Cook & Hold mit Mit-
tagessen beliefert werden kénnten. Damit kénnten sukzessive Cluster mit einer ,Frischkochkiichen-

schule” gebildet werden, in denen Mittagessen auch fiir umliegende Schulen gekocht wird.

der Betrieb der Kiichen durch Dez. VI/5109 weiterhin an Caterer vergeben wird, die auch fir
Cook & Hold der umliegenden Schulen verantwortlich sind, bis die Analyse und Konzeptentwicklung
(Ziffer 3.6 ff.) ausgearbeitet und beschlossen sind.

eine Frischkochkiiche fiir den Neubau der Erich Kastner-Schule geplant und gebaut wird, aus der
dann auch die Hafenschule in Form von Cook & Hold versorgt wird (Mehrkosten zu einer Cook &

Chill Kiiche von ca. 404.000 € ohne Betriebs- und Personalkosten). Die Mehrkosten sind im Rah-
men der Ausfiihrungsvorlage zur Beschlussfassung vorzulegen.

Dez. VI/5109 i. V. m. Dez. 111/40 beauftragt werden, bei kiinftigen Bauvorhaben die Optionen
»Frischkochktiche nur fir den Standort Schule“ oder ,Frischkochkichenschule mit Cook & Hold um-
liegender Schulen® oder ,,Cook & Chill Kiichen zu priifen und in Sitzungsvorlagen zur Entscheidung
vorzustellen.

zum Stellenplan 2024/25 bei Dez. VI1/5109 eine Vollzeitstelle im Stellenwert E 11 (Kostenstelle
1300271) - vorbehaltlich einer Priifung und Bewertung durch das Amt 15 - fiir die grundlegende
Analyse und Konzeptentwicklung der Blindelung von Beschaffung und Lieferung von Schulessen in
stadtischen Einrichtungen in stadtischer Verantwortung geschaffen wird.
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Die Ergebnisse von Analyse und Konzeptentwicklung werden in einer gesonderten Sitzungsvorlage
durch Dez. V1/5109 vorgestellt.

3.7 die Personal- und Arbeitsplatzkosten gem. aktueller Leitlinie Personalkosten 2022 in H6he von
91.660 € p. a. (fir 2024 anteilig 45.830 €, ab 2025 91.660 € p. a.) als Anmeldung tiber Grundbudget
hinaus von Dez. VI/51 zum Haushalt 2024/25 (KST 1300271 51 Grundschulkinderbetreuung und
Ganztagige Angebote) angemeldet wurden. Wenn keine Zusetzung im Rahmen der
Haushaltsplanberatungen erfolgen sollte, ist die Umsetzung des Prifauftrages nicht moglich.

D Begrundung
Uberblick tiber die Zubereitungsverfahren

Frischkiiche

Bei der Frischkochkiiche werden die Speisen vor Ort zubereitet und unmittelbar ausgegeben. Der Begriff
Frischkochkiiche impliziert oft einen hohen Anteil an Rohwaren (z. B. ungeputztes Gemise). Mittlerweile
kommt die klassische Frischkochkliche jedoch selten vor. Vermehrt kommen vorverarbeitete Komponen-
ten (z. B. geputzter und geschnittener Salat, geschalte Kartoffeln, tiefgekiihlte Fleisch- oder Fischkompo-
nenten) zum Einsatz. Deshalb ist eigentlich nur noch von Mischkiiche die Rede.

Cook & Chill

Beim Zubereitungsverfahren Cook & Chill werden die warmen Speisenkomponenten auf herkdbmmliche
Weise zubereitet und gegart, dann aber innerhalb von 90 Minuten auf eine Temperatur von unter 4 °C ge-
kihlt (Schnellkiihlung). Die gekihlte Speise kann bei ununterbrochener Kuhlkette bis zu vier Tage ohne
Qualitatsverlust gelagert werden. Sie wird erst unmittelbar vor der Ausgabe in einem Konvektomaten wie-
der auf Verzehrtemperatur erwarmt. Cook & Chill unterscheidet sich qualitativ nur marginal von Frisch-
kochkuche.

Cook & Hold

Das Zubereitungsverfahren Cook & Hold bezeichnet die warme Ausgabe von Speisen. Hierbei werden
Speisen in Zentralkiichen zubereitet und im nachsten Schritt zu den entsprechenden Ausgabestellen
transportiert. Die Dauer zwischen der Zubereitung und dem Transport sollte nicht langer als drei Stunden
betragen.

Zu1.1

Nur an 5 Schulen wird auf Basis von Konzessionen zwischen dem Amt fiir Soziale Arbeit und Caterern
oder Tragern Frisch gekocht. Grundlage sind immer die DGE-Richtlinien, der Einkauf erfolgt durch Cate-
rer/Trager. Die Reinigung der Klichen obliegt immer den Caterern/Tragern. An folgenden Schulen wird
Frisch gekocht:

Grundschule Nordenstadt
Zubereitungsverfahren Cook & Chill plus (mit zusatzlichen frisch gekochten Komponenten), Mittagessen
fur 178 Kinder taglich mit Personal des Férdervereins. Abrechnung der Elternbeitrage durch den Trager.

Blicherschule
Caterer Bilges-Kuchen, Frischkiuche mit Personal des Caterers, ca. 400 Mittagessen taglich.
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Hermann-Ehlers-Schule
Caterer Caritasverband Wiesbaden-Rheingau-Taunus e. V., Frischkliche mit Personal des Caterers,
ca. 250 Mittagessen taglich.

Wilhelm-Leuschner-Schule

Caterer Palmenkiche, Frischklche flir 109 Mittagessen taglich an der Wilhelm-Leuschner-Schule, zu-
satzlich Cook & Hold aus der Wilhelm-Leuschner-Schule an Brider-Grimm-Schule (130), Bertha-von-Sutt-
ner-Schule (87), Albert-Schweitzer-Schule/Krautgartenschule (69). Ganz neu Cook & Hold im Full-Service
an Gymnasium Mosbacher Berg (180), Elly-Heuss-Schule (80).

Sophie- u. Hans-Scholl-Schule
Nach BetriebsschlieBung Einsatz eines neuen Caterers seit dem 20.02.2023, Caterer Bilges-Kuchen flr
Sophie- u. Hans-Scholl-Schule (taglich 80 Mittagessen, Zubereitungsform Frischkiiche).

Zu1.2

Zur Nutzung von Kichenbereichen die von Caterern betrieben werden, hat sich das Schulamt mit dem
Veterindramt in Verbindung gesetzt, um eine Aussage zur mdglichen zuséatzlichen Nutzung fir den Schul-
betrieb (AGs, Veranstaltungen, besondere Feste, Unterricht) zu bekommen. Die Rickmeldung hierzu ist
folgende:

,wWenn es sich um die zugelassene Kiiche eines Caterers handelt, ist eine Nutzung der Betriebsraume
durch andere Personen als den Caterer grundsatzlich nicht méglich. Die Kiiche ist Bestandteil seiner Zu-
lassung und darf von betriebsfremden Personen (egal ob jung oder alt, egal ob ausgebildeter Koch oder
nicht), in keinem Fall genutzt werden. (...)

Ein Einbinden der Kinder in den laufenden Betrieb des Caterers halten wir aus lebensmittelrechtlicher
Sicht flir ausgeschlossen. Wir empfehlen die Nutzung von speziellen Lehrkiichen...”.

Zu1.3

Das Schulamt hat sich aufgrund der gewtlinschten neuen Vorgabe zum bisherigen Standard Cook & Chill
mit Klichenplanern ausgetauscht. Folgende Auskiinfte wurden gegeben:

,Man darf sich eine FrischkochkUliche nicht im Sinne einer klassischen Vollkiiche vorstellen, in der alles
frisch und von Hand vor- und zubereitet wird. Das ist aus Personal- und Materialgriinden heute nicht mehr
mdglich. Selbst die gehobene Gastronomie lagert wesentliche Teile der Speisenfertigung an ihre Vorliefe-
ranten aus. Es lassen sich nur selten Betriebe finden, in denen noch Kartoffeln gewaschen und geschalt
werden. Diese werden fertig gerilistet und z.T. vorgegart eingekauft. Einzig in einer Kita mit einer tber-
schaubaren Essensanzahl waren diese Arbeiten noch denkbar (Grenze liegt bei ca. 150 Essen; in Grund-
schulen sind die Kiichen fiir 100% der Kinder ausgerichtet, so dass die Essensanzahl zwischen 200 und
500 liegt).

Generell ist die Frischkochkulche die mit der besten Essensqualitat. Danach, mit nur wenigen Abstrichen,
folgt die Zubereitungsart Cook & Chill und Cook & Freeze, danach Cook & Hold. Am schlechtesten
schneidet dabei Cook & Hold ab. Das ist sehr grob eingeteilt und hédngt von der Ausbildung und dem
handwerklichen Kénnen des Personals ab, den Warmhaltezeiten und Lieferwegen. So kann es sein, dass
Cook & Hold des Caterers um die Ecke, der nur 5 Minuten fahrt, qualitativ besser ist, als ein lieblos herge-
stelltes Essen einer Frischkochkiiche. Eine Auspradgung von Cook & Hold, wie sie die beratenden Ku-
chenplaner auch kennen, namlich dass bereits fertig zubereitetes Essen 100-200 km bis zur Mensa trans-
portiert wird, findet bei den Schulen der Landeshauptstadt Wiesbaden nicht statt.
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Die Vorteile einer guten Frischkochkiche sind frische Speisenqualitét, ein abwechslungsreicher Speise-
plan, die Einbindung saisonaler Gegebenheiten und regionaler Lieferanten. Zudem findet kein Speisen-
transport mit Qualitatsverlust statt.

Die Nachteile sind jedoch der hohe und spezialisierte Personalbedarf, die hohen Raum- und Investitions-
kosten, hohe Kosten pro Essen, sowie der Energieverbrauch und ein héheres Hygienerisiko.

Die Vorteile von Cook & Chill sind geringer Personalbedarf, auch ungelerntes Personal kann die Speisen
erhitzen und ausgeben, es ergeben sich geringere Kosten je Essen, es bestehen weniger Raum- und In-
vestitionskosten flir die Kiiche und weniger Energiebedarf vor Ort. AuRerdem kann im Krankheitsfall Per-
sonal einfacher ersetzt werden (angelernte Krafte).

Die Nachteile von Cook & Chill sind der eingeschranktere Speiseplan. Auch gegenuber der Frischkochku-
che kann ein leichter Qualitatsverlust durch Speisenherstellung und Haltbarmachung entstehen. Die Kuhl-
bzw. Tiefkuhlkette sind zwingend einzuhalten, da sonst Gefahr durch Verkeimung besteht.”

Personal: (Aussage von Amt 40 nach den Angaben zu den Standards bei Amt 51, KiTa)

Die Frischkochkiche bedingt einen wesentlich hdheren Personaleinsatz in der Herstellung der Speisen.
Da die Anzahl der Schulessen i.d.R. bei mind. 300 - 400 Essen am Tag liegen, je nach Standort auch
mehr, ist mehr Personal erforderlich. Daraus folgt zudem: getrennte Umkleiden, getrennte Personal-WC,
Sozialrdume, je nach Arbeitszeiten auch Duschen.

Fir den Betrieb einer solchen Kiiche bendtigt man mindestens eine ausgebildete Kiichenleitung, die mit
Beschaffungswesen, Hygienevorschriften, Personalfiihrung usw. bestens vertraut ist, um den Betrieb or-
dentlich zu fuhren. Daflr wird auch ein Blro bendtigt.

Fir eine Schatzung des Personalbedarfs wurden folgende Annahmen getroffen:
e 350 Essen taglich

e Pro Essen wird eine Zubereitungszeit von 7,5 Minuten angenommen.
Dies sind hochgerechnet 219 Arbeitsstunden pro Woche, was einem Bedarf von gerundet 6 Vollzeitstellen

entspricht.

Der Bedarf teilt sich in 4 Stellen ausgebildete Hauswirtschaftskrafte oder Kéche und 2 Personen, die zuar-
beiten, auf.

AG-Brutto
Entgeltgruppe ohne Sach ST
geltgrupp kosten
kosten
E3 47.600,00 € 2 95.200,00 €
ES5 53.450,00 € 4 213.800,00 €
309.000,00 €

Anlieferung usw.:

Es ist davon auszugehen, dass in der Frischkochkiiche eine Anlieferung in einer héheren Frequenz statt-
finden wird als in einer Regenerierkiiche und dass entsprechend mehr Lagerflachen fur Anlieferung, Leer-
gut, Abfall und Mull benétigt werden.

7/12



230810 - SV 23-V-40-0005 Berticksichtigung von Vollkiichen

Kennzahlen Flachenbedarf je Essensportion sind: bis 250 Essen 0,14 bis 0,2m? und ab 250 Essen 0,13
bis 0,2m?

Warenlagerung gekihlt:

Fur die Lagerung der diversen Komponenten fiir die Speisenzubereitung bendtigen unterschiedliche Le-
bensmittel unterschiedliche Lagertemperaturen. So werden separate Kihlraume fiir Fleisch, Molkereipro-
dukte, Gemise und Obst und ein Tiefkiihlraum benétigt. Getranke sind hier noch nicht berilicksichtigt, zu-
mal in der Regel Wasser gereicht wird. Kennzahlen Flachenbedarf je Essensportion sind: bis 250 Essen
0,18 bis 0,23m? und ab 250 Essen 0,15 bis 0,24m?

Trockenlager:
Ein Trockenlager fur ungekuhlte Waren und Kiichenmaterial ist vorzusehen. Es sollte bellftet sein und

auch im Sommer keine Temperaturen Uber 26°C aufweisen. In der Regel stehen hier Alu-Regale, die fur
GroRkuchen geeignet sind und entsprechende Lasten tragen. Weiterhin wird ein Lager fur Putzmittel und
Chemikalien bendtigt.

Kennzahlen Flachenbedarf je Essensportion sind: bis 250 Essen 0,21 bis 0,26 m? und ab 250 Essen 0,16
bis 0,21 m?

Kiche:

Die Frischkochkiiche benétigt naturgemaf reichlich Arbeitsflachen und Arbeitsplatze, Spiilen, Hand-
waschbecken, Stellplatze fir Kleingerate wie Gemuseschneider, Schwerkraftschneider, Vakuumierer, Mi-
xer usw. Ebenso werden flr die Zubereitung entsprechende GroRkochgerate benétigt. Ein besonderes
Augenmerk muss auf eine ausreichend dimensionierte Liftungsanlage gelegt werden, damit die Arbeits-
bedingungen in einem guten Rahmen gehalten werden kénnen.

Kennzahlen Flachenbedarf je Essensportion sind: bis 250 Essen 0,5 bis 0,7m? und ab 250 Essen 0,4 bis
0,6m?

Spulkiche:
Eine separate Splulkiiche mit einer modernen leistungsfahigen Splilmaschine, je nach Essensanzahl auch

einer Korbtransportsplilmaschine, muss vorgesehen werden. Auch hier ist auf eine ausreichende Belif-
tung zu achten, ebenso genligend Stellflachen fir die mobilen Gerate wie Abrdumwagen, Tellerspender
USW.

Kennzahlen Flachenbedarf je Essensportion sind: bis 250 Essen 0,09 bis 0,11 m? und ab 250 Essen 0,08
bis 0,1 m?

Speisenausgabe:

Je nachdem, wie die Speisenausgabe organisiert werden soll, besteht entsprechender Raumbedarf. Bei
einer grof3en Anzahl Essensteilnehmern kommt eventuell statt der klassischen Ausgabetheke auch eine
Free-Flow-Anlage zur Selbstbedienung in Frage. Ebenso muss das Abrechnungssystem betrachtet wer-
den.

Kennzahlen Flachenbedarf je Essensportion sind: bis 250 Essen 0,08 bis 0,1m? und ab 250 Essen 0,10

bis 0,15 m2.

Personalrdume:

s.0.

Kennzahlen Flachenbedarf je Essensportion sind: bis 250 Essen 0,18 bis 0,25 m? und ab 250 Essen 0,12
bis 0,2 m?

Die aufgefiihrten rdumlichen Kennzahlen sind Anhaltswerte. Diese kénnen je nach Planung variieren.
Grundsatzlich muss von einer benétigten Flache von mind. 220 - 250m? ausgegangen werden (bis ca. 400
Essen). Derzeit laut Musterraumprogramm 3-Z(gig: 189 m?, 4lgig 224 m?2.
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Kosten:

Je nach Ausstattung der Kiiche mit Geraten und Zubehdr kénnen die Kosten um einiges variieren. Bezo-
gen auf die Kosten einer Regenerierkiiche, wie wir sie zurzeit Ublicherweise haben, missen wir von ei-
nem Faktor 2-3 ausgehen. Das heifl}t, die Frischkochkiiche ist doppelt bis 3 x so teuer wie Cook & Chill.
Die Kosten liegen geschatzt bezogen auf bis zu 400 Essen bei rund netto € 300.000 bzw. € 380.000 Euro
brutto.

Hinzu zu rechnen sind die grofieren Flachen, die zu héheren Baukosten fihren und damit verbunden ho-
herer technischer Aufwand.

Weitere Beratungen durch Kichenfachplaner sind angedacht. Es gibt zwischenzeitlich Multifunktionsge-
rate, die einen guten Kompromiss zu einer Frischkochkiiche bieten kénnen.

Grundsatzlich wéare damit eine Planung, die auf Frischkochkiiche ausgelegt ist, im Rahmen eines Neu-
baus unproblematisch, jedoch missen auch die weiteren Konsequenzen berticksichtigt und entschieden
werden.

Frischkochkiichen bedeuten:

e hohere Personalkosten entweder beim Caterer oder bei der LHW selbst

o wesentlich erhéhter Raumbedarf (ca. 50-75% mehr Flache fiir eine Frischkochkiiche im Vergleich
zu Cook & Chill)

¢ durch langere Arbeitszeiten weitere Raumbedarfe fur Klichenpersonal (Pausenraum, ggf. weitere
Toilettenrdume aufgrund hoherer Beschéftigtenzahl)

¢ Ausstattung mit gréReren Liftungsanlagen, grofiere Fettabscheider, Elektroanschliisse héher als
in Cook & Chill, erhdhte Brandschutzanforderungen (z.B. Fettbrandgefahr)

e gegebenenfalls hdhere Essenspreise

e verandertes / ggf. erschwertes Angebot, einen Caterer zu finden

e bei Personalausfall kann dies dazu fiihren, dass der Klichenbetrieb ausfallen muss und damit die
Verlasslichkeit fiir ein Mittagessen sinkt

¢ hdéhere Baukosten

e hoéhere Ausstattungskosten

e hoheren Energieverbrauch an Strom und Wasser durch mehr Kiichenstandorte (zumindest aber
eine Verlagerung vom Caterer auf Stadt)

¢ hohere Betriebskosten (haufigere Fettabscheiderleerung, Wartung, haufigere Millentsorgung)

¢ Nutzungsdauer der Geréate verkirzt sich durch héhere Auslastung

o fast tagliche Anlieferung, verstarkter Verkehr auf Schulgeléanden

Schwieriger stellt sich die Situation dar, wenn eine Kiiche mit Blick auf eine héhere Essensanzahl (Aus-
bau Ganztag) erweitert und umgebaut werden soll und hierbei zusatzlich eine Umstellung auf Frischkoch-
kiiche berlcksichtigt werden muss. Allein aus Platzgriinden kann dies problematisch werden, der bauliche
Aufwand wird erheblich héher. Es stellen sich dann Fragen wie

o Welche behoérdlichen Genehmigungen sind einzuholen?

e Muss durch die Nutzung einer Frischkochkiiche das Brandschutz-Konzept angepasst werden; &n-
dert sich die Risikobewertung?

e Welche zusétzlichen Gerate werden fur die Kiiche benétigt?

¢ Sind die vorhandenen Elektroleitungen / Hausanschluss dafiir ausgelegt? - wenn nein, was ist zu
veranlassen?

¢ Istdie vorhandene Liftungsanlage dafir ausgelegt, gibt das Gebaude die Mdglichkeit, die Lif-
tungsanlage auszubauen?

e Sind die vorhandenen Abwasserleitungen fir den Betrieb einer Frischkochkiiche ausgelegt? -
wenn nein, was ist zu veranlassen?
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¢ Sind die vorhandenen Personalraume, sanitdren Einrichtungen sowie Lagerflachen, inkl. Kalte
ausreichend? - wenn nein, was ist zu veranlassen?

e Sind Lieferwege vorhanden?

e Istdie Lagerung und Abfuhr von Kiichenabfallen gewahrleistet?

Eine Umstellung auf Frischkochkiiche verkompliziert die Planung und Kosten malfgeblich.

Aus Sicht des Amtes fiir Soziale Arbeit und des Schulamtes sollte ein gut funktionierendes System einer
Schule nicht ungeprft verdndert werden, zumal nicht jeder Caterer, der derzeit eine Schule bedient aus
den o.g. Grunden flr eine Frischkochkiche nach Umbau noch eingesetzt werden kann. Hinzu kommt also
auch, dass ausreichend Caterer fir ein solches Konzept zur Verfligung stehen oder, falls Kiichen durch
eigenes Personal betrieben werden sollen, dass dieses Personal in ausreichender Zahl gefunden und an-
gestellt werden kann.

Auch wird zum Teil an Standorten mit Frischkochkiichen flir andere Schulen mitgekocht und dieses an die
Schulen geliefert. Vor Ort, wo das Essen dann ausgegeben wird, findet damit keine Frischkochzuberei-
tung, sondern lediglich die Ausgabe statt. Abhangig von der Entfernung zwischen den beiden Standorten
kénnen solche Konzepte/Kooperationen gleichwohl eine Versorgung beider Standorte mit einem hoch-
wertigen Essen sicherstellen.

Zu15-1.7

Konkret fir die Erich Kastner-Schule bedeutet dies, dass eine Studie beauftragt wurde, um alle Konse-
quenzen fur die Umstellung der Planung auf eine Frischkochkliche darzustellen, um vor Beginn der ei-
gentlichen Planung die Entscheidung zum Zubereitungsverfahren festzulegen, denn eine Umplanung im
laufenden Planungsprozess ware zeit - und kostenintensiv.

Das Ergebnis der Studie ist als Anlage beigefiigt.

Es kdnnten die baulichen Vorkehrungen getroffen werden, um die Kiiche zu einem spateren Zeitpunkt als
Frischkochkiiche zu nutzen, aber davon wird abgeraten. Die Vorkehrungen, die getroffen werden miuiss-
ten, wiirden bedeuten, dass

o die Flache fir die Mensa, die auch Mehrzweckraum / Veranstaltungsraum der Schule ist, kleiner
wird, was ein Nachteil fur die Nutzung des Raumes bedeutet. Die Flache wird fir den Kiichenbe-
reich erforderlich.

o trotzdem die Liftungsanlage direkt fur eine Frischkochkiche ausgelegt werden muss, da ein
Nachristen fiur einen spéateren Betrieb nicht mdglich ist (die Schachte miissen gréRer sein, die An-
lage ist groRer (fetthaltige Abluft), die kw-Leistung ist gréRer. Der Nachteil ist somit, dass bei ei-
nem Betrieb Cook & Chill eine iberdimensionierte Anlage taglich lauft. Damit steigern die Be-
triebskosten und der Energieverbrauch erheblich das Projekt.

¢ Durch die zu erwartende tagliche Anlieferung kann nicht mehr davon ausgegangen werden, dass
diese Uber den alten Ortskern erfolgt, somit wiirde die Anlieferungszone umgeplant werden.

Vorstellbar ware, die Erich Kastner-Schule als Frischkochkiiche auszulegen und daflir an dieser Schule
auch fir die Hafenschule zu kochen. Die Planung des Neubaus / Umbaus der Hafenschule wiirde dann
nicht auf Frischkochkiliche ausgelegt werden, was aufgrund der Enge des Standorts aber auch fiir die
Baukosten und Folgekosten am Standort der Hafenschule vorteilhaft ware. Um zukunftsfahig zu bleiben,
soll die Kiiche der Hafenschule in einer Cook & Chill Variante geplant werden. Zunéchst ist die Versor-
gung im Cook & Hold Verfahren vorgesehen.
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Zu 1.9

Das Amt flir Soziale Arbeit kann diese Prifauftrdge aufgrund der Vielzahl der Standorte und der Komple-
xitat nicht ohne zusatzliches Personal abarbeiten. Freie Ressourcen stehen hierflir nicht zur Verfligung.
Wenn dies gewlinscht ist, erarbeitet das Amt flir Soziale Arbeit ein Konzept und hinterlegt es entspre-
chend mit dem bendtigten Personalbedarf/den notwendigen Kosten.

Einige Stichworte zur Dimension der Priifung:

Welche Qualifikationen des Personals sind notwendig?

Wie viel Personal ist notwendig flir eine Frischkochkilche (Standortbezogene Betrachtung)?
Gibt es auf dem Arbeitsmarkt ausreichend Personal daflir?

Wie sind diese Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter einzugruppieren?

Was bedeutet dies an Personalkosten?

Wie sind Urlaubs- und Krankheitsausfalle abgedeckt?

Die Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter miissen betreut und gesteuert werden, dafiir fehlen die
personellen Voraussetzungen.

Durch wen erfolgt der Einkauf von Lebensmittel (zentral, dezentral)?

e Etc.

Zu 2.

Zum Beschluss Nr. 0026 vom 09.03.2023, Vorlagen-Nr. 22-V-40-0009, Beschluss-Ziffer 9 wird berichtet,
bei welchen weiteren, derzeit laufenden Planungen flir Kiichen an Schulen und Betreuungseinrichtungen
die Kiichen nicht nach dem von der Stadtverordnetenversammlung beschlossenen neuen Standard er-
richtet werden sollen.

Fr folgende Schulen ist der Planungsprozess abgeschlossen oder sie befinden sich bereits in der Bau-
phase:

¢ Grundschule Wettiner Stral3e (Planung abgeschlossen, Ausfiihrungsvorlage aktuell beschlos-
sen)

Grundschule Bierstadt (bereits im Bau)

Grundschule Breckenheim (bereits im Bau)

Pestalozzischule Mensa (Planung abgeschlossen, Bauantrag genehmigt)
Elisabeth-Selbert-Schule (Gymnasium) (bereits im Bau)

Hebbelschule (Grundschule)/ Mittelstufenschule Dichterviertel (bereits im Bau)
Johannes-Maal3-Schule (Grundschule) (bereits im Bau)

Martin-Nieméller-Schule (Gymnasium) (Planung abgeschlossen, bereits im Bau)
Wilhelm-Heinrich-von-Riehl-Schule (Gesamtschule) (kurz vor Abschluss, Start SJ 23/24)

Hier werden die Kiichen der Schulen nach dem bisher geltenden Standard Cook & Chill hergerichtet.

Das Amt flr Soziale Arbeit teilt hierzu mit, dass es keinen unterschiedlichen Zubereitungsstandard fur
Schulen und Betreuungseinrichtungen an Schulen gibt. Die vom Amt fur Soziale Arbeit beauftragten Be-
treuungstrager nutzen Raume in den Schulen, fiir deren Bau das stadtische Schulamt verantwortlich ist.

Die Verpflegung von Hortkindern findet in den stadtischen Kindertagesstatten als Kindertageseinrichtun-
gen statt. In den stadtischen Kitas gilt damit: Frischkochklche. Bei den Hortangeboten privater Trager
sind die Zubereitungsverfahren vielféltig.
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I. Auswirkungen der Sitzungsvorlage

(Angaben zu Zielen, Zielgruppen, Wirkungen/Messgrofien, Quantitat, Qualitat, Auswirkungen im Konzern auf andere Bereiche, Zeitplan, Erfolgs-
kontrolle)

Schulen, Schulverwaltung, Grundschulkinderbetreuung und Ganztagige Angebote in Schulen

Il. Ergédnzende Erlduterungen

(Demografische Entwicklung, Umsetzung Barrierefreiheit, Klimaschutz/Klima-Anpassung, etc.)

lll. Gepriifte Alternativen
(Hier sind die Alternativen darzustellen, welche zwar gepriift wurden, aber nicht zum Zuge kommen sollen)
Alternativen sind in der Begriindung dargestellt

Bestatigung der Dezernent*innen
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