Modernes Verpflegungsmanagement
EINKAUF-BERATUNG-PLANUNG-FUHRUNGSKRAFTEVERMITTLUNG-AUSSCHREIBUNGEN

Ergebnisbericht

fur den

Landkreis Pfaffenhofen a. d. lIm

Hauptplatz 22 | 85276 Pfaffenhofen a. d. IIm

Prifung einer moglichen Erweiterung der ge-
planten Schulmensa Realschule Geisenfeld fur

eine Zentralklche bis 1.000 Essen / Tag
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1. Summary

Eine Erhéhung der Ausbringungsmenge geht mit einer deutlichen Erhéhung der bisherig im Gebadude vor-
gesehenen und benotigten Nutzflachen einher. Dieser Umstand gepaart mit notwendigen Abhangigkei-
ten der Funktionsflachen zueinander zieht eine deutlich notwendige Expansion des Gebadudekdrpers auf
Ebene EO3 nach sich. Eine Umsetzbarkeit und die zu erwartende Kostenexpansion hierfir ist bisher un-
klar.

Flr die Auslieferung an die benannten Kundenstellen werden insgesamt vier Touren mit vier Fahrzeugen
notwendig. Mit dem bisher vorgesehenen Cook & Hold-System (Warenauslieferung) entsteht trotz dieses
Tourenmanagements ein Zeitiberhang, welcher die empfohlenen Warmhaltezeiten fiir Mahlzeiten deut-
lich Gberschreitet. Hygiene, Ernahrungsphysiologie und Speisensensorik konnen nicht mehr in einem qua-
litativ akzeptablen Rahmen gewaéhrleistet werden.

Dieses Problem lielRe sich lediglich durch einen Systemwechsel (Kaltauslieferung der Speisen und Rege-
neration dezentral vor Ort) beheben.

Ein Wechsel auf ein Cook & Chill-System (Kaltauslieferung) zieht wiederum infrastrukturelle Mehraufwen-
dungen in der Zentralkliche sowie in den jeweiligen Kita-Einrichtungen in technischer Ausstattung und
personellem Aufwand nach sich.

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass eine Erhohung der Ausbringungsmenge erhebliche
Auswirkungen auf infrastrukturelle und personelle Aufwande bedeutet. Dabei wird bei aktuell geplantem
System kein qualitativ befriedigendes Ergebnis fur die Kinderverpflegung erbracht. Ein hierfir notwendi-
ger Systemwechsel ist bisher weitgehend ungepriift; jedoch sind dessen Auswirkungen erwartungsgemaf
ebenfalls mit deutlichen Mehraufwendungen verbunden.

2. Kurzbeschreibung und Zielsetzung des Projektes

Der Landkreis Pfaffenhofen plant die Erweiterung der Realschule Geisenfeld. Hierbei besteht der Bedarf
auf dem Gelédnde der Realschule zusammen mit der Stadt Geisenfeld fir die Grund- und Mittelschule,
den Kinderhort, die Forderschule Geisenfeld und den Kindergarten eine Mensa inkl. Kliche zu errichten.

Im Rahmen des Projektes wurde Uber die Versorgung weiterer Einrichtungen im Umkreis nachgedacht.

Hierzu ist das vorhandene Konzept dahingehend zu Uberpriifen, ob und mit welchen Abhangigkeiten an-
statt 500 auch ca. 1.000 Essen / Tag aus der Kiiche produziert werden kénnten. Hierzu gilt es vor allem
die Flachen und die Logistik flr eine Zentralkliche zur durchleuchten.
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3. Erléuterungen zum Konzept & Raumprogramm

Es ist davon auszugehen, dass in der aktuellen Planung der Leistungsverteilung zwischen 800 und 900
Einheiten extern ausgeliefert werden. Daneben erfolgt die interne Versorgung mit ca. 200 bis 300 Essen.
Hierzu ist im Vergleich zur bisherigen Flachenbelegung eine Flachenexpansion notwendig (siehe beige-
flgtes Raumprogramm).

3.1. EU-Zulassung

Eine Erhohung der auszuliefernden Verpflegungsmenge erfordert eine Ausrichtung der infrastrukturellen
Gegebenheiten gemal EU-Hygienerichtlinien, sowie eine entsprechende Zertifizierung des Betriebes
nach diesen.

Die aus den Richtlinien resultierenden Malknahmen beinhalten unter anderem eine zwingende (raumli-
che und prozessuale) Trennung von Auslieferungs- und Ricklieferungslogistik; die Einrichtung von Hygie-
neschleusen flr Personal, Ware und Logistikgerdt und eine verscharfte Trennung reiner und unreiner
Bereiche auf prozessualer Ebene.

3.2. Fldchen

Bei der geplanten Ausbringungsmenge von rd. 1.000 Einheiten und den dabei zu erwartenden hausinter-
nen Logistik- und Kommissionierprozessen ist es ratsam, mindestens die folgenden Funktionsflachen zu-
sammenhdngend auf einer Ebene abzubilden:

e |ager

e Vorbereitung

e Kilche (Produktion und Tageslager/ Tagesbedarf)

e Konfektionierung und Bereitstellung flr den externen Transport (Auslieferung)
e Ricknahme externer Transportbehéltnisse

e Splle und Geschirrbereitstellung

e Millentsorgung

e Biro Kichenleitung

Zudem sollten mindestens diese Flachen ebenerdig andienbar sein (fiir Anlieferung, Auslieferung, Entsor-
gung, etc.). Andernfalls sind signifikant erhohte Prozessaufwande zu erwarten, die sich wiederum in
Mehrbedarf an Personal niederschlagen und eine Erhéhung der Betriebskosten erwarten lassen.

Dem aktuellen Gebaudegrundriss folgend ware somit eine signifikante Expansion der Flachen auf der
Ebene EO3 notwendig.

3.3. Prozesse intern & extern

e Speisenbestellung durch die Einrichtungen bei der Zentralklche
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e Speisenproduktion in der Zentralklche fir alle Gastegruppen und Einrichtungen

e Speisentransport (warme & kalte Komponenten) in die, sowie Abholung des Equipments vom
Vortag aus den Einrichtungen (ggf. am letzten Verpflegungstag der Woche doppelt fahren, da
eine Lagerung des schmutzigen Equipments Uber das Wochenende bzw. Fr. bis So. hygienisch
bedenklich ware. Mit den Behorden vor Ort zu klaren)

e Spilen des Equipments in der Zentralkliche

e Spulen des Essgeschirrs in den Einrichtungen (erfolgt voraussichtlich aktuell auch schon)

3.4. Logistik (kalkulatorisch)

Alle Werte wurden kalkulatorisch ermittelt. Eine Betrachtung der fir die Einrichtung notwendigen Anlie-
ferungszeiten z.B. bis 10:00 Uhr wurden nicht berUcksichtigt.

Ob ein Transport von Transportbehaltern leer (unrein) des Vortages mit Transportbehéltern voll (rein)
des Verpflegungstages moglich ist, muss mit den Behorden vor Ort geklart werden.

Die internen Prozesse in den Einrichtungen fir z.B. Speisenbereitstellung, Ausgabe, Reinigung, Splle wur-
den nicht bericksichtigt.

e Fahrzeug1 (Tour1)
Start Zentralkiche

Sonnen-KiGa Hog, Reichertshofen

Krippe Zwergenland Reichertshofen

KiTa Paarstrolche Reichertshofen

KiGa Spatzennest Reichertshofen

Kath. KiTa St. Margaretha Reichertshofen
f.  GS und MS Reichertshofen

® oo oo

Ende Zentralkliche

Logistikzeiten inkl. Ein- und Ausladen (jeweils 10 Minuten je Einrichtung) sowie Reinigung (10
Minuten): Gesamt ca. 130 Minuten

e Fahrzeug 2 (Tour 2)
Start Zentralktlche

a. OGTS GS Baar-Ebenhausen
b. MiB GS Ernsgaden
c. KiGa Mondschaukl Ernsgaden

Ende Zentralkiiche

Logistikzeiten inkl. Ein- und Ausladen (jeweils 10 Minuten je Einrichtung) sowie Reinigung (10
Minuten): Gesamt ca.110 Minuten

e Fahrzeug 3 (Tour 3)
Start Zentralkiche
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MiB GS Oberstimm

MiB GS Oberstimm-Donaufeld
KiGa Pichl Manching

KiGa Stieglitznest Manching
MiB GS Manching Lindenkreuz

©P oo T oo

Ende Zentralkiiche

Logistikzeiten inkl. Ein- und Ausladen (jeweils 10 Minuten je Einrichtung) sowie Reinigung (10

Minuten): Gesamt ca. 120 Minuten

Fahrzeug 4 (Tour 4)

Start Zentralkiche

a. KiTa Sausewind Minchsmunster
b. MiB GS Minchsmunster

c. Kinderhort Abenteuerland

d. Kindergarten Kleine Tiger

e. Kindergarten Bunte Welt

Ende Zentralkliche

Logistikzeiten inkl. Ein- und Ausladen (jeweils 10 Minuten je Einrichtung) sowie Reinigung (10

Minuten): Gesamt ca. 120 Minuten

Anmerkung:

Warme Speisen sollen maximal 180 Minuten bei 65°C bis zum letzten Gast (Kind) aufbewahrt werden.

Besser waren max. 120 Minuten

Erfahrungsgemal beginnt die Verteilung in der Zentralkliiche mind. 30 — 60 Minuten vor Verladung der

Speisen. Das Bereitstellen der Speisen in den Einrichtungen dauert ca. 10 — 20 Minuten je nach Menge

und Gruppenanzahl. Die Speisenausgabezeit je Einrichtung ist unterschiedlich. Wenn es ein zwei Schicht-

System zur Versorgung gibt verdoppelt sich die Warmhaltezeit der Speisen vor Ort in den Einrichtungen.

Beispiel Tour 1 bis letzten Gast (Kind):

Zentralklche Verteilung

Zentralklche Einladen

Sonnen-KiGa Hog, Reichertshofen Aus- und Einladen

Krippe Zwergenland Reichertshofen Aus- und Einladen

KiTa Paarstrolche Reichertshofen Aus- und Einladen

KiGa Spatzennest Reichertshofen Aus- und Einladen

Kath. KiTa St. Margaretha Reichertshofen Aus- und Einladen
GS und MS Reichertshofen Aus- und Einladen

GS und MS Reichertshofen Bereitstellung der Speisen

Zwischensumme

Essenszeiten (1 Schicht) letzter Gast (Kind) nach

60 Minuten
10 Minuten
10 Minuten
10 Minuten
10 Minuten
10 Minuten
10 Minuten
10 Minuten
20 Minuten

150 Minuten

15 Minuten
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Gesamtwarmhaltezeit ca. 165 Minuten

e Essenszeiten (2 Schichten & 45 Minuten) letzter Gast (Kind) nach 210 Minuten (150 Minuten bis
Bereitstellung in der letzten Einrichtung plus 45 Pausenzeit Schicht 1 plus 15 Minuten letzter Gast
(Kind) Schicht 2. Hier werden die Empfehlungen zur Warmhaltezeit von Speisen lberschritten.

3.5. Alternative Lésungen

Eine Umstellung auf eine reine Regenerier- und Verteilkiiche im Cook & Chill oder Cook & Freeze-System
(Zukauf der Speisen bei einem Hersteller fiir Cook & Chill oder Cook & Freeze-Produkte) ermoglicht eine
Reduzierung der Flachen im Bereich der Produktion, bei einer Hinzunahme von Flachen fir die Regene-
ration der Speisen zur Auslieferung.

Eine Reduzierung der Flachen fur Produktion oder Regeneration kann nur erfolgen, wenn in den Einrich-
tungen Gerate zur Regeneration der Speisen angeschafft werden und die Regeneration durch Personal in
den Einrichtungen erfolgt.

Eine wie oben beschriebene Erweiterung der Flachen auf Ebene EO3 wird dennoch notwendig sein, um
hygienisch einwandfreie Prozesse zu gewahrleisten und den Umfang der Verpflegungsleistung sicher zu
stellen.

Bei einer Umstellung auf eine Verteilung von kommissionierten kalten Speisen und Regeneration in den
Einrichtungen ist die Logistik unabhéangig von den Empfehlungen zu Warmhaltezeiten von Speisen und
kann reduziert werden.
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