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1 Hintergrund und Ziel

Der Gemeinde Bestensee als Trager einer Grundschule, eines Hortes und zweier Kindertagesstatten
(Kitas) liegt aus einer Fraktion der Gemeindevertretung ein Antrag zur Prifung der Essensversorgung
vor. Darin soll gepruft werden ,ob die derzeitige Essensversorgung ausgewogen, abwechsiungsreich,
gesundheitsforderich und dem Standard der Deutschen Gesellschalft fir Erndhrung entspricht oder ob
es besser wére, das Essen vor Orf unter Einbeziehung lokaler Produkte nach dem Standard der DGE
herzustellen®.

Die DGE-Fachberatung wurde zu dieser Anfrage im vergangenen Jahr konsultiert und von der Ge-
meinde aufgefordert ein Beratungsangebot zu erstellen. Ziel ist es zu ermitteln, inwieweit eine kom-
munale Eigenregie im Yergleich zu einem Fremdmanagement in Bezug auf Kosten und Qualitat zu
bewerten ist. Die vorliegenden Berechnungsalternativen dienen als Entscheidungsgrundlage des kinf-
tigen Verpflegungskonzepts fir Heranwachsende der Gemeinde Bestensee.

Zur Konkretisierung der Berechnungsmodelle fand zu Beginn des 3. Quartals 2021 ein Vertiefungstref-
fen mit zwei Vertreterinnen des Hauptamtes bel der Gemeinde Bestensee statt Hierbei wurden an-
hand der gegenwartigen Voraussetzungen die Berechnungsmodelle sowie die konkreten Kosten (Kos-
tenarten) festgelegl.

Expertise

Seit ihrer Grindung im Jahr 1853 beschaftigt sich die DGE mit allen auf dem Gebiet der Ernah-
rung auftretenden Fragen. Sie unierstitzt dabei die emahrungswissenschaftliche Forschung ideell,
informiert Uber neue Erkenninisse und Entwicklungen wnd macht diese durch Publikationen und
Veranstaltungen verfugbar. Durch Emahrungsaufilarung und Qualitatssicherung in der Ernahrungs-
beratung und -bildung sowie in der Gemeinschaftsverpflagung (GV) fardent die DGE eine vollwerti-
ge Ernahrung bzw Verpflegung, sichert deren Qualitat und leistet dadurch einen Beitrag for die Ge-
sundheit der Bevilkerung.

Im Bereich der GV verfigt die DGE Gber ausgewiesene Fach- und Methodenkompetenzen, sowohi
in Bezug auf die Erarbeitung von theoretischen Zusammenhangen bzw. wissenschaftlich gesicherten
Qualitalsstandards als auch Uber umfangreiche Erfahrungen bei der praxisorientierten Beratung wvor
Ort fur Einrichtungen der GV, Als gemennutzige und unabhangige Fachgesellschaft gewahrt die
DGE eine frei von wirtschaftlichen Interessen wissenschaftlich fundierte Fachberatung.

2 Ausgangslage

Die Gemeinde Bestensee verfugt dber eine Grundschule und der daran angeschlossenen Einrichtung
gines Hortes. Neben dem Kinderdorf, der Waldkita und der voraussichtlichen Inbetriebnahme einer
neuen Kita zum 01. April 2022 kann derzeit zukUnftig von insgesamt ca. 900 Mittagessen, ca. 400
Frihstick und ca. 500 Vesper ausgegangen werden.

Im Jahr 2018 wurde in der Grundschule eine neue Mensa in Betrieb genommen. Neben einem Spei-
sesaal verfugt der Verpflegungsbetrieb Gber eine Infrastruktur, die fur eine Anlieferung von verzehrfer-
tigen Speisen, deren Warmhaltung mittels eines beheizbaren Bainmaries {Wasserbader), der Essens-
ausgabe (ber einen Tresen und der anschiielenden Reinigung des benotiglen Essgeschirrs ausge-
legt wurde. Zur Lagerung gekihlter Lebensmittel steht ein Kahlschrank zur Verfugung, fur die Lage-
rung von Trockenware Konserven elc. ist keine Raumlichkeit mit entsprechenden Regalsystemen
eingerichtel. Sozialraume sind ebenfalls ausreichend vorhanden. Die gesamte Ausstattung sowie die
Raume und Anlagen sind in einem guten und gepflegten Zustand. Dies ist auch darauf zurickzutih-
ren, dass bei der Auswahl des Inventars und der technischen Gerdte offensichtiich Wert auf hohe
Clualitat gelegt wurde.

Bis zum 31.07.2021 wurden alle drei Einrichtungen von einem Caterer vor Ort mit warmen und kalten
Speisen beliefert. Darunter fallt die Versorgung der Kitas mit Frohstuck, Mittagessen und Vesper so
wie das Mittagessen fur die Grundschule. Hinzu kemmt die Versorgung des Hortes mit Viesper. Seit
dem 01.08.2021 werden alle drei Einrichtungen von der Wildauver Service GmbH (WSG) mit Speisen
beliefert, dig im 11 km entfernten Wildau ihre Produktionsstatte betreibt

Die Ausgabe der Speisen und die Reinigung des Geschirrs erfolgt durch Beschaftigte der Gemeinde
Bestenses.
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Abbildung 1; Verpflegungsbetrich Grundschule Bestensee
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3 Konzept zur Berechnung
Zur Berechnung anfallender Kosten haben sich Auftraggeber und Auftragnehmer aufgrund der Bege-
benheiten vor Ort und des festgelegten Auftragsumfangs aufl insgesamt vier Berechnungsmaodelle
verstandigt (Tabelle 1)

| Modell | Einrichtung [ Umfang Bewirtschafiung  System
1 Grundschule | Mittagsverpflegung Eigenregie Cook & Sarve
Har Vesper .
Grundschile Mittagsverpflegung Cook &  Serve,
Z Hort Vesperversorgung Hor Eigenregie
= Kitas Vidiverpflegung Kitas = Cook & Hold
Grundschule Mittzgsverpflegung Cook &  Serve,
a Hirt Vesperversorgung Hort Fremdregie vor O
Kitas Vellverpfliegung Kitas — Cook & Hold
Grundschule Kittagsverpfagung Fremdregie durch exterme
4 Hiort Vespemnersorgung Hort Beligferung Cook & Hold
Kitas Voivarpflegung Kslas

Tabalia 1: Ubarsicht Berechnungsmodelin

Investitionen
Fur den Umbau des Betriebs in eine sogenannte Vollkiiche zur Lagerung, Vor- und Zubereitung und
zur Entsorgung sind kostenintensive Investiionen flr Gerate techmische Infrastruktur {Strom und
Wasser) und Equipment notwendig. Positv hervorzuheben ist, dass fur eine Anderung der Raumnut-
zung eine Reihe von Voraussetzungen wie bspw. ein Fettabscheider, vorbereitete Stromanschiisse
bereits vorhanden sind. Die Dimensionen der Infrastruktur waren im Falle eines Ausbaus mit den zu-
standigen Abteilungen des Bauamtes und Fachbetrieben zu prifen und ggf. neu zu berechnen.

Fur die Modelle 1 bis 2 wird bei der Berechnung der Investitionskosten davon ausgegangen, dass die
Gemeinde Bestensee als Trager fir die gesamien Investitionskosten aufkommt. Ubertragt man einem
externen Dienstleister Investitionen (z. B. Modell 3}, kann sich dies negativ auf Vertragstaufzeiten fir
den Auftraggeber auswirken Da im Falle eines Betreiberwechsels zu kiaren bleibt, wer fur die getatig-
ten Investitionen die Verantwortung Gbernimmt. Im Zweifel kann dies zum Ausfall von Verpflegungs-
leistungen fuhren. Mit potenziellen Betreibern mlssten wegen der Refinanzierung der Investitionskos-
ten langere Vertragsbindungen eingegangen werden, was insbesondere bei qualitativen Mangeln
keine Mégiichkeit offenlasst, einen neuen (besseren) Betreiber zu beauftragen

Personalkosten

Diz ermittelten Personalkosten basieren auf dem Tarifverirag des dfentlichen Dienstes fur Kommunen
{TVaD). Aufgrund der Betriebszugehtngkeit oder potenziellen Neueinstellungen enthalten die Berech-
nungen keine Tarifdynamik und gehen bei der jeweiligen Eingruppierung von Stufe 3 aus, um den
Durchschnitt der Kosten abzubilden. In den Betréagen sind die kompletten Gehaltskosten inklusive
Arbeitgeberanteile enthalten.

Wareneinstandskosten
Die Kalkulation des Wareneinsatzes basiert auf der Lebensmittelauswahl und den Lebensmittelhaufig-
keiten von DGE-Cualitatsstandard,

EU-Zulassung
Die Modelle 2 und 3 sehen drei Kitas mit einer Vollverpflegung (Frohstick, Mittagessen, Vesper) vor,

die zu beliefern sind. HierfUr gilt es mit der zustandigen Behorde zu prifen, inwiewelt eine EU-
Zulassung nach der VO (EG) Nr. 852/2004 und Nr. 853/2004 bei einem Eigenregiebetrieb der Ge-
meinde Bestensee erforderlich ist. Auch hierfir tragt der Trager in aller Regel die Kosten, da das Ver-
fahren die Bereitstellung baulicher Strukturen beinhaltet.

Fiur Modell 4 muss dies seitens des Auftragnehmers sichergesteilt sein. In jedem Fall solite bei Bedart
in der entsprechenden Leistungsbeschreibung darauf verwiesen und ein entsprechender Nachweis
gingeholt warden,

Flachenbedarf
Eine Anderung der Raumnutzung bzw. einen Umbau der Ausgabekuche zu einer Produktionskuche ist

nach einer Begehung und Einschatzung vor Ort grundsatzlich moglch. Dies kann jedoch lediglich die
Versorgung in der Grundschule sicherstellen.

Fiir die Modelle 2 und 3 ist der Bedarf an Fiachen nach DIN 277 zu ermitteln, da die gesamten techni-
schen Voraussetzungen auf den erhthten Bedarf von ca. 900 Mittagessen anzupassen waren. Unter
Bericksichtigung der zur Ausgabenklche gehoérenden Nutzflachen (NUF) mit einem raumlich nicht
abgetrennten Spllbereich von 30,16 m®, einem Lagerraum mit 1017 m* sowie Sozialrdumen mit
12,84 m* waren bei den Modellen 2 und 3 die in Tabelle 2 aufgefuhrten Nutzflachen entsprechend zu
erwveitern
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Wargnannahme / Auslieferung 16
Lager gekihi (MK / TK} 20
Kichenerweitenung / Vorberedung (30,16 m? varh.) +20
Spulkuche 22
Maleriallager (Thermophore eic ) 18
Essensausgabe - 30
Massmll ) T
Technikraum 12
Gesamt 153

~Tabeile 2: Uoorsicht Flachenerseiberung nach D
Daraus ergibt sich ein zusatzlicher Flachenbedarf von ca. 153,00 m* {gemalt DIN 277).

Kommunaler Zuschuss rm iligun

Aufgrund der Prognose von kinftig insgesamt 900 Tischgasten werden fir die Berechnung des kom-
munaten Zuschusses und der Elternbeteiligung jeweils Durchschnittswerte zugrunde gelegt.

Der Durchschnittswert von 0,84 € des kommunalen Zuschusses ergibt sich aus 1,01 € fur das Mittag-
essen in der Grundschule und aus 0,66 € fir das Mittagessen in den Kitas. Der Durchschnittswert for
die Elternbeteiligung von 1,82 € ergibt sich aus 1,88 € fur das Mittagessen in der Grundschule und
1,75 € fur das Mittagessen in den Kitas.

Die Kosten fir das Frihstick und das Vesper sind im Elternbeitrag kalkulier.

4 Speisenproduktionssysteme

Das Speisenproduktionssystem beschreibt die Art und Weise, wie Speisen zubereitet und ggf, bis zur
Ausgabe behandelt werden. Die Unterschiede bestehen hinsichilich der einzelnen Prozessschritte in
Abhangigkeit von der thermischen, zeitiichen und / cder rdumlichen Kopplung/Entkopplung der Spei-
senproduktion und der Ausgabe

» Cook & Senve-Verfahren: Produktion und Ausgabe der Speisen sind thermisch, zeitlich und raumlich mitei-
nander gekoppelt, Die Spesen werden nach dem Garen ausgegeben (maximale Warmbaltezeit 30 Minuten).

» Cook & Hold-Werfahren: Produktion und Ausgabe der Speisen sind thermisch gekoppeit; Ausgabe erfolgt
nach einer YWarmhaltezeit von maximal 3 Stunden und ermdaglicht durch die zeitliche Entkopplung eiren Transport
in andere Einnchiungen (raumliche Entkopplung).

» Cook & Chill-Verfahren: Die Speisenkomponenten werden nach dem Garen schockgekihlt {thermische Ent-
kopplung) und kannen Gber mehrere Tage gekUhl gelagert werden. Hierdurch kann die Ausgabe zeilich und
damit auch raumlich von der Praduktion entkoppelt werden. Yor der Ausgabe werden die Speisen regenerier.

» Cook & Freeze-Vedahren: Die Speisenkomponenten wearden nach dem Garen schockgefroren und wor der
Ausgabe regeneriert. Tiefgefrorene Speisen kinnen mehrere Monate tiefgekahit gelagert werden. Dieses Verfah-

ren wird in gréfierem Umfang nur in spezialisierten Betrieben umgesetat,

Modell 1 {(Eigenbetrieb) siehe Tabelle 1
Bezugsgrofe: Grundschule -= 400 Mittagessen und Hort -= 200 Vesper

2 1890 Schuitage, @ 45 Ferientage

Investitionen rzgl. MwSL 223.900,00 €
Personalkosten 170.781 14 €
Wareneinstandskosten 156.150,00 €
Betriebskosten 6.480,00 €
Kosten chne Investitionen p. a. 33341114 €
Kosten mit Investitionen 55731114 €
Hosten pro Mahlzeil ohne Investitionan 4,39 €
Kosten pro Mahlzeit inklusive Investitionen 7.33¢€
Kosten pro Mahlzeit ohne Investitionen + kommunaler Zuschuss 516 £
Kosten pro Mahizeit inkl. Investitionen + kemmun, Zuschuss B0 €
Kosten pro Mahlzei inkl. investitionen + kommun. Zuschuss abzgl. Etembeteiligung 6,206
Kosten pra Mahizeit ohne Investitionen + kommun. Zuschuss abzgl. Elternbeteiligung 135¢€

Tabaelle 3. Hastenlhersacht Moo=l 1
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Die Kostenschatzung von 223900 € stellen die zu erwartenden Investitionskosten fur kuchentechni-
sche Einrichtungen (KG 471/ KG 612) gemal DIN 276 dar. Dabei kennen die Kosten for Flanung und
Umbaumalinahmen derzeit nur geschatzt wenden.

Modell 2 (Eigenbetrieb)] siehe Tabelle 1
BezugsgrofRe: alle Einrichtungen -> 900 Mittagessen zzgl Frahstuck und Vesper

Investitionen rzgl. MwSt, 573,300,000 €
Personalkosten 500.431.82 €
Wareneinstandskoslen 304.200,00 €
Betriebskosten 14.805,00 €
Mosten ohne Investitionen p. a. B19.426 B2 €
Kosten mit Investitionen 1.392.736 B2 €
Kosten pro Mahlzeit ehng Investitionen 434¢€
Kosten pro Mahlzeit inklusive Investitionan 737¢€
Kosten pro Mahlzeit ohne Investitionen + kommunaler Zuschuss 5.11€
Kosten pro Mahlzeit inkl. Investitionen + kommunaler Zuschuss 8.4 €
Kosten pro Mahlzeit inkl. Investitionen + kemmun, Zuschuss abzgl. Elternbeteiligung B.33€
Kosten pro Mahlzeit ohne investitionen + kommun. Zuschuss abzgl. Eiternbeteiligung 330€
Tabelle 4: Koatenlbarmsshs Medsl 2
Modell 3 (Fr b} siehe Tabelle 1
Bezugsgroie. alle Cinrichtungen -> 900 Mittagessen zzgl. Frihstick und Vesper
Investitionen zzgl. MwSt 573.20:0,00 €
Personalkosten 438.026,68 €
Wareneinstandskosten 266.050,00 €

| Betriebskosten 14.805,00 €
HKasten ohne Investitionen p. a. T19.881,68 €
Kosten mit Investitionen 1.283. 181,68 €

" Koslen pro Mahlzeit ohne Investitionen 3B E
Kosten pra Mahlzeit inklusive Investitionen 6,84 €
Kosten pro Mahlzeit ohne Investitionen + kommunaler Zuschuss 458 €
Kosten pro Mahlzeit inkl. Investitionan + kommun. Zuschuss 761¢€
Kosten pro Mahizeit inkl. Investitionen + kommun. Zuschuss abzgl. Elternbeteiligung 580 €
Kosten pro Mahizeit chne Investitionen + kommun. Zuschuss abzgl. Eiternbeteiligung 27TE

Tabetn & Kostendiborsiche Model 3

Modell 4 (externe Belieferung) siehe Tabelle 1
Bezugsartfe alle Einrichtungen -> 900 Mittagessen zzgl. Frihstick und Vesper

Investitionen zzgl. MwSt. 122.800,00 €
Personalkosten 24260614 €
Wareneinstandskosten 157.275,00 €
Setriobskosten 3.455,00 €
Kosten ohne Investitionen p. a, 60342614 € |
Kosten mit Investitionen 726.226.14 €
Kosten pro Mahizeit chne Investitionen 318 ¢

Kosten pro Mahlzeit inklusive Investitionen 3,84 €

Kosten pro Mahizeit chre Investitionen + kommunaler Zuschuss 3,96 €

Hosten pro Mahizelt inkl. Investitionen + kommun. Zuschuss 461 €

Kosten pro Mahizeit inkl. Investitionen + kommun. Zuschuss abzgl. Elternbeteiligung 2,80 €

Kosten pro Mahlzeit chne Investitionen + kemmun. Zuschuss abzgl. Elternbeteiligung 215 €

Tabeho & Kostenubersicht Modeil 4
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In Modell 4 entfallen voraussichtlich Aufwendungen fur bauliche Mainahmen. Hier wirde es sich zur
Qualitatssicherung anbieten, sofern nicht schon vorhanden, jeweils einen Kihl- und einen Tiefkuhl-
schrank anzuschaffen. Zur weiteren Qualitatssicherung kann die verhandene Infrastrukiur der Grund-
schule durch Kombigargerste ergénzt werden, um empfindliche Speisen wie Gemiise und Kurzgebra-
tenes vor Ort unmittelbar vor der Ausgabe zuzubereiten bzw. zu regenerieren. Hierfir misste das
Personal geschult und der Stellenumfang gegebenenfalls in geringem Umfang angepasst werden

in den nachgeordneten Einrichtungen misste die Moglichkeil der Umsetzung geprift werden.

Eine weitere Alternative bietet sich, indem ledigiich in der Grundschule empfindliche Speisekompo-
nenten vor Ort zubereitet werden. Damit wirden die Investitionskosten sinken, aber eine Ungleichbe-
handlung zu den Kitas entstehen

Investitionen zzgl. MwSt 48.600.00 £
| Personalkostan 242.696,14 €
Wareneinstandskosten 357.275,00 €
Betriebskoslen . 3.45500 €
Kosten ohne Investitionen p, a. B03.426,14 €
Haosten mit Investitionen G52.026,14 €
Kosten pro Mahlzeit ohne Investitionen 318 €
Hosten pra Mahlzeit inklusive Investitionen 145 €
Kosten pro Mahlzeit ahne Investitionen + kommunaler Zuschuss 403 €
Kosten pro Mahlzeit inkl. Investitionen + kommun. Zuschuss 829¢€
Kasten pro Mahlzeit inkl. Investitionen + kommun, Zuschuss abzgl. Elternbeteiligung 248 €
Hosten pra Mahlzeit ohne investitionen + kommun. Zuschuss abzgl. Elternbeteiligung 222 €

Ungeachtet dessen liegt die Verantwortung beim Caterer und die Kalkulation des Modells erstreckt
sich auf die Personal- und Betriebskosten vor Ort, dem kommunalen Zuschuss und dem Preis, den
der Caterar pro Mahlzeit im Angebol an die Auftraggeberin angibt.

Bewertung und Fazit
Die Ermittiung der Kosten zeigt, dass sich die Modelle 1 und 2 als unverhaltnismallig kostenintensiv

fur einen Eigenregiebetrieb der Gemeinde Bestensee erweisen. Die vorliegenden Berechnungen ba-
sieren teilweise auf Schatzungen, da beispielsweise fur die Planungen und Bauleistungen weitere
Expertisen hinzuziehen sind. Dies setzt auch die Finalisierung eines vollstandigen Verpflegungskon-
zepts voraus,

Die anfalenden Kosten und Maknahmen der Modelle 1 bis 2 sichern nicht automatisch eine gute Ver-
pflegungsqualitat. Ausschlaggebend dafir ist kompetentes Fachpersonal, das die Grundlagen der
Gemeinschattsverpflequng beherrscht und in der Lage ist ein zielgruppenorientiertes und schmackhaf-
tes Fssen bereitzustellen Hierfor sollte der Fachkraftemangel und der Arbeitsmarkt fir Fachpersonal
in der Region eruiert werden, um zu prifen, inwieweit die Gemeinde als Arbeitgeber in diesem Bereich
attraktiv sein kann

Bei Modell 1 kemmt hinzu, dass die Heranwachsenden mit unterschiedlichen Systemen verpflegt wer-
den, da hierbei ausschliefilich die Verpflegung in der Grundschule und im Hort mit einem Eigenregie-
betrieb vorgesehen ist

Die Gemeinde Bestensee tragt for die Modelle 1 und 2 als Lebensmittelunternehmer die volle Verant-
wartung fur die Einhaltung aller rechtlich relevanten Vorgaben. Dabei ist ein hygienisch einwandfreies,
gesundheitsiérderndes und nachhaltiges Essen und Trinken in den Einrichtungen zu sichern. Beschaf-
tigte des Verpflegungsbetriebs missen regelmalig geschult werden. Weiterhin gilt es zu bedenken,
dass sich die personellen Verpflichtungen im Vergleich zum jetzigen Personalschlussel deuthich erwe:-
tern. Die dauerhafte Befristung von Arbeitsvertragen ist vermutiich nicht méglich, und auch fir die
kontinuierliche Qualitatsentwicklung nicht zielfdhrend.

Auch bei Modell 3 entstehen fur die Gemeinde vergleichsweise hohe Kosten durch die Investition in
eine neue Infrastruktur. Fur die Modelle 2 und 3 konnten vor Ort keine zusatzlichen Bauflachen au-
Rerhalb der bestehenden Gebaudeanlage und keine gebaudeinternen Flachen festgestelit werden, die
in eine Raumeryeiterung integriert werden kénnen

Eine hohe Verpflegungsquahtat kann mit allen Speisenproduktionssystemen erzielt werden. S0 kann
auch die Lieferung aller Mahizeiten durch einen externen Dienstleister {Cook & Hold) eine Alternative
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darstellen, Ausschlaggebend hierfur ist ein sorgfaltig ausformuliertes Leistungsverzeichnis, das alle
Kriterien zur Gesundheitsforderung, zur Nachhaltigkeit (Regionalitat) enthailt.

Ein zentraler Faktor bildet dafur das nur rund 11 km entfernte Cateringunternehmen, das seit
01.08.2021 mit der Belieferung der beiden Kitas, des Hortes und der Grundschule beaufiragt ist. Bei
Einhaltung aller vorgegebenen Prozesszeiten und Temperaturen kann theoretisch ohne nennenswerte
Einbuften eine hohe Qualitat sichergestellt werden, Alternativ kann die technische Infrastruktur vor Ort
geringfiigig erweitert werden, um empfindliche Komponenten wig Gemuise unmittelpar vor der Ausga-
be zuzubereiten

Setzt man die Kosten fur einen Eigenregiebetrieb mit den Kosten fur die Fremdregie beziehungsweise
der Belieferung ins Verhaitnis, bestehen durch die nicht vorhersehbaren Fakioren grundlegende Zwei-
fel. ob sin Eigenregiebetrieb vorzuziehen ist

Neben den hohen Kosten geht die Gemeinde Bestenses langjahrige Verpflichtungen en, verbunden
mit einem hohen Mafi an Veranbwortung.

Ein ausgereiftes Verpflegungskonzept stellt sich als sinnvoll dar, da das Ergebnis in eine Leistungsbe-
schreibung miinden und / oder helfen kann die Kosten zu konkretisieren. Erweitert durch Malinahmen
zur Qualitatssicherung kann es einem externen Dienstleister eine profunde Kalkulationsgrundlage
hieten, das allen zeitgemaken Anforderungen der Gemeinde Bestensee Rechnung tragt.




