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1 Warum ein Mahlzeitenkonzept?

In der Stadt Bern stehen mehrere Schulhduser mit einer vorhandenen Produktionskiiche vor
einer Gesamtsanierung. Dabei missen die vorhandenen Kiichen ersetzt werden:

« Manuel

« Kirchenfeld

« Bethlehemacker

e Lorraine

« Spitalacker

« Sprachheilschule/Sonderklassen Wankdorf
« Stapfenacker

Zusatzlich bestehen Neubauprojekte von Schulen mit einer Tagesschule:

« Brinnen-Gabelbach
« Depotstrasse

o Marzili

« Wyssloch

Im Jugendamt anstehende Sanierungs- und Neubauprojekte von Tagesstatten, wo das
Kuchenkonzept sich in der Uberarbeitung befindet:

e Brinnen (identisch mit Brinnen-Gébelbach im Schulamt)
e Kita/Tagi Aaregg

Das vorliegende Konzept soll eine Entscheidungsgrundlage bieten, wie die Institutionen fir die
schul- oder familienergédnzende Betreuung von Kindern mittel- und langerfristig Mahlzeiten
produzieren resp. mit Mahlzeiten beliefert werden sollen. Der Planungsstand mehrerer
Bauprojekte macht es erforderlich, einen méglichst raschen strategischen Entscheid
herbeizufuhren. Nur so kann gewdbhrleistet werden, dass die notwendigen Investitionen
zielgerichtet eingesetzt werden.
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2 Heutige Situation

Die Mahlzeiten werden heute grundsatzlich auf zwei Arten abgegeben. Einerseits wird selber
gekocht oder das Essen wird warm angeliefert (Catering). Die Produktion dieser angelieferten
Mahlzeiten erfolgt entweder in einer benachbarten Tagesschulkiiche, einer Tagikiiche oder bei
einem privaten Anbieter (externes Catering).

Ubersicht Schulamt

Tagesschulen, Mittagstische 34* * siehe Anhang
Produktionskiichen 17
Catering
durch BSS-eigene 12
Produktionskiiche
durch externen Produzenten 5

Tabelle 1: Herkunft der Mahlzeiten in den Tagesschulen in der Stadt Bern

Ubersicht Jugendamt

Tagi, Kita, stadtisch 18

Produktionskichen resp. einfache | 12
Haushaltskiichen

Catering

durch BSS-eigene 1
Produktionskiiche

durch externen Produzenten 5

Tabelle 2: Herkunft der Mahlzeiten in den Kindertagesstatten des Jugendamtes in der Stadt Bern

Kinderbetreuungseinrichtungen der Stadt Bern



3 Bestandesanalyse

Tagesschulen

Im Sommer 2013 wurden die bestehenden Produktionskiichen der Tagesschulen im Auftrag
des Schulamts durch eine Fachperson aus dem Bereich Hauswirtschaft untersucht. Diese
Fachperson konzentrierte sich auf die Kiichen in Schulen ohne Sanierungsplane. Hauptziele
dieser Untersuchung waren die Beurteilung von:

« Aktueller Ausristung

e Zustand der Infrastruktur
« Produktionskapazitat

« Ausbaubedarf

Zusammenfassend kann Folgendes festgestellt werden:

« Die Tagesschulkiichen wurden vor Jahren als Haushaltkiichen fiir wenige Kinder erstellt.
Der Erfolg der Tagesschule hat zu baulichen Verbesserungen und zu der Nachriistung von
Kiuchengeraten gefihrt.

« Uberall sind sehr engagierte Kéchinnen oder Kéche mit unterschiedlichen Qualifikationen
am Werk. Sie betonen die Wichtigkeit der Essensproduktion in jeder Tagesschule.

« Die Tagesschulkiichen produzieren je zwischen 50 — 130 Mahlzeiten pro Tag.

« Die Produktionsmenge ubersteigt in 8 von 9 Féllen die urspriinglich berechnete Kapazitat
der Kiiche z.T. um fast das Doppelte.

« Die Einrichtungen entsprechen in 7 von 9 Kiichen nicht den Standards fiir professionelle
Kichen. Das fuhrt zu Problemen mit der Arbeitssicherheit, der Hygiene oder der
Rationalitat.

« In zwei grosseren Kichen besteht ein dringender Sanierungs- und Vergréosserungsbedarf
(Tarmli, Statthalter)

Die tabellarische Zusammenfassung befindet sich im Anhang.

Tagesstatten des Jugendamts

In den meisten Tagesstatten werden die Mahlzeiten in Produktionskiichen mit Kochpersonal
zubereitet. Die Betriebsleitungen erachten die Zubereitung im Betrieb als pddagogisch wertvoll.
Wahrend durchschnittlich 240 Betriebstagen werden pro Kiiche zwischen 5000 und 12000
Mahlzeiten jahrlich hergestellt mit Ausnahme einer Produktionskiiche im Breitenrain, welche
jahrlich 15000 Mahlzeiten fur 2 Betriebe und eine Tagesschule zubereitet.

Die Produktionskiichen entsprechen den betrieblichen und gesundheitlichen Anforderungen
und sind in einem guten Zustand. Sanierungs- oder Neubauprojekte beziiglich Kiichen stehen
derzeit nicht in Aussicht.

In 10 kleineren Tagesstatten fiir Schulkinder werden die Mahlzeiten durch das
Betreuungspersonal zubereitet. Diese sind im vorliegenden Konzept aufgrund der schwer
bezifferbaren Mischrechnung bei den Personalkosten nicht enthalten.

Konzept Mahlzeitenproduktion 7



4 Mahlzeitenzubereitung in anderen Gemeinden

Biel

Die Stadt Biel beliefert ihre Tagesschulen fur die nachsten drei Jahre durch die auswartige SV
Group mit gekuhlten und vor Ort regenerierten Mahlzeiten (cook & chill). Kritisiert wird
insbesondere der Transportweg, da die Mahlzeiten nicht vor Ort produziert werden. Nach
Ablauf der Testphase soll dem Stadtrat eine Auswertung vorgelegt werden, die neben der
Zufriedenheit auch die vertiefte Prifung einer lokalen Produktion umfasst. Ausziige aus der
Debatte im Stadtrat von Biel veranschaulicht die Thematik.*

Zurich

Alle Horte (Tagesschulen) und Kitas der Stadt Zirich werden von menu & more (ehem.
Stadtkiiche Zirich) mit dem cook & chill-Verfahren beliefert.

Thun

Nach Mdglichkeit wird in der Tagesschule durch eine Kéchin oder einen Koch selber gekocht.
Falls ndtig, wird die Verpflegung in der Anfangszeit durch eine Transferkiiche geliefert.

Zug

Das Essen wird in Basel hergestellt, schockgefroren und in den Zuger Tagesschulen
regeneriert.

1 (...) Um (... Jeine hochwertige Mahlzeit zubereiten zu kénnen, braucht es eine entsprechende Infrastruktur,
Administration und Professionalitat. (...)

Ein paar Worte zur kalten Linie. Hat sie sich bewé&hrt? Ja. Warum? Heute missen mehr Anforderungen an die
Gesundheit (Stichwort Allergien), aber auch religiose und kulturelle Aspekte berlicksichtigt werden als friher. Die
abgegebenen Mahlzeiten miissen diesen Anforderungen gerecht werden. Die vorgekochten und pasteurisierten
Mahlzeiten werden in grossen Kiuhlschréanken gelagert und in entsprechend grossen Steamern aufgewarmt. Dadurch
wird auch eventueller Abfall minimiert. (...) Beispielsweise werden Beilagen wie Gemise getrennt geliefert, so dass
die Karotten nach Karotten und die Kartoffeln nach Kartoffeln schmecken und nicht alles nach einem Eintopf. (...)
Die Erfahrungen der Mitarbeitenden sind geméss Bildungs-, Sozial- und Kulturdirektion (BSK) durchwegs positiv.
Alle Erzeugnisse (...) unterliegen strengen Vorgaben. Dass die kalte Linie und die Produzenten nicht in Biel sind,
mag befremdend wirken. Das ist der GPK klar.“

Biel, Stadtratsdebatte vom 19. September 2012, Votum von Martin Rufenacht, im Namen der GPK
Kinderbetreuungseinrichtungen der Stadt Bern 8



Basel

Heute werden in ca. zwei Dritteln der Schulen die Mahlzeiten angeliefert. Die restlichen, eher
alteren Schulen kochen in den noch bestehenden Kiichen selber. Das Catering wird einerseits
Uber menu & more (Kaltanlieferung, cook & chill) oder lokale Warmanlieferung durch
subventionierte, stadteigene Sozialprojekte (Portionenpreis Fr. 7.50 - Fr. 9.00) realisiert. Fir
die aktuelle grosse Schulreorganisation wurde entschieden, dass keine neuen Kiichen mehr
erstellt werden. Die Idee von eigenen grossen Produktionskiichen wurde aus Kostengriinden
(Investitionen, Raumbedarf) und betrieblichen Grinden (neue Organisation ist notwendig)
verworfen.

Luzern

In Tagesschulen mit weniger als 30 Mahlzeiten kochen die Betreuungspersonen selber.
Einzelne gréssere, gut ausgerustete Standorte kochen weiterhin selber. Andere werden von
einem stadtansédssigen privaten Gastrounternehmen via cook & chill beliefert. Neue
Tagesschulen werden nur noch mit der Ausriistung fir die cook & chill-Methode ausgerustet

Muri-Gimligen

In allen vier Tagesschulstandorten der Gemeinde werden alle Mahlzeiten durch ein externes
Catering warm angeliefert. Im Konzept wurde von Anfang an auf eigene Produktionskiichen
verzichtet.

Ostermundigen

Die Gemeinde Ostermundigen bezieht heute die Mahlzeiten aus der Kiiche der Mensa
Gymnasium Kirchenfeld. Sobald eine gemeindeeigene Liegenschaft frei wird, soll eine zentrale
Produktionskiiche eingebaut werden, welche alle Tagesschulen der Gemeinde beliefert.

Konzept Mahlzeitenproduktion 9



5 Ubersicht Produktionsmethoden

In der Herstellung von Mahlzeiten fir Einrichtungen fir familienergédnzende Betreuung haben
sich vier Methoden bewdahrt (Quelle: Vernetzungsstelle Schulverpflegung Rheinland-Pfalz,
www.schulverpflegung.rip.de)

Mischkiche (cook & serve)

Bei diesem System werden fir die Zubereitung Uberwiegend frische Lebensmittel verwendet.
Es wird taglich frisch vor Ort gekocht und sofort verzehrt. Das Essen wird also weder abgekuhlt
noch wiedererwarmt.

Diese Methode wird in den heutigen Produktionskiichen in der Stadt Bern angewendet.

In der folgenden Ubersicht werden nur Vor- und Nachteile aus betriebswirtschaftlicher Sicht
aufgefuhrt. Die Aufzeichnung der Vor- und Nachteile aus emotionaler und padagogischer Sicht
erfolgt in einem eigenen Kapitel. Die Stellungnahme dazu wurde von den Tagesschulleitungen
sowie den Betriebsleitungen der Kitas und Tagis erarbeitet.

Vorteile

« hoher Frischegrad

- geringe Nahrstoffverluste

- hohe sensorische Qualitat (Geschmack, Aussehen, Geruch)
« flexible Anpassung an die Wiinsche der Essensteilnehmer

« Anpassung an die Essenszeiten

« starker Einfluss auf die Qualitat der Ausgangsprodukte

Nachteile

» grosser Raumbedarf

- Vvoll ausgestattete Kiiche

- Fachpersonal notwendig

« umfangreiches Kontrollsystem erforderlich

- hoher Aufwand fur Planung, Einkauf, Lagerhaltung, Vor- und Zubereitung, Entsorgung
« hohe Betriebskosten

« hohe Essenspreise

So zubereitet, kdnnen qualitativ besonders hochwertige Mahlzeiten angeboten werden.

Warmanlieferung (cook & hold)

Die Mahlzeiten werden in einer Zentralkiiche zubereitet und warm in sogenannten
Thermophoren oder Thermoporten ausgeliefert. Erganzt wird durch Salate, Rohkost, Obst und
Desserts, die kihl gehalten werden missen. Das Essen darf maximal 3 Stunden warmgehalten
werden, empfindliche Speisen, wie z.B. Gemuse maximal 30 Minuten. Die

Kinderbetreuungseinrichtungen der Stadt Bern 10



Anlieferungstemperatur sollte mindestens bei 70°C und maximal bei 80°C liegen bzw. bei
gekihlter Ware bei héchstens 7°C. Dieses System ist nur empfehlenswert, wenn diese
Temperaturgrenzen und kurze Warmhaltezeiten (ginstig maximal 1 Stunde) eingehalten
werden kdénnen.

Tagesschulen und Kitas mit einem Catering in der Stadt Bern verwenden heute dieses System.

Vorteile

sehr kleine Gerateausstattung
geringer Raumbedarf
geringer Personalbedarf
geringer Preis

geringe Betriebskosten

Nachteile

sensorische Einbussen méglich

Nahrstoffverluste

Einschrankungen bei bestimmten Zubereitungsarten
wenig flexible Anpassung an die Essensteilnehmer

nicht flexibel in Bezug auf die Zahl der Essensteilnehmer
Anpassung an Essenszeiten nicht méglich

Kein Einfluss auf die Qualitat

Dieses System ist nur empfehlenswert, wenn in der Lieferkiiche spezielle Kindermenus gekocht
werden und die Temperaturvorgaben sowie kurze Standzeiten eingehalten werden kdnnen.

Kaltanlieferung (cook & chill)

cook & chill bedeutet Kochen und Kuhlen. Die Mahlzeiten bzw. einzelne Komponenten werden
in einer Zentralkiche zubereitet, auf 2 bis 4°C innerhalb von 90 Minuten abgekihlt und
verpackt. Bei 2 bis 3°C aufbewabhrt, sind die Speisen 3 bis 5 Tage haltbar. Die Regeneration
vor Ort erfolgt in speziellen Geréten in maximal 30 Minuten auf 70°C. Auch hier sollte
zusatzlich Salat, Rohkost und Obst angeboten werden.

Vorteile

gute sensorische Qualitat méglich

geringe Nahrstoffverluste

flexibel in Bezug auf die Zahl der Essensteilnehmenden
Anpassung an die Essenszeiten

geringere Investitionen in die Kiichenausstattung
geringerer Personalbedarf

mittlere Betriebskosten

geringere Essenskosten

Nachteile

kein Einfluss auf die Qualitat

Konzept Mahlzeitenproduktion 11



« keine individuellen Essenswiinsche

« Angebotsbreite oft eingeschrankt

. sensorische Qualitdt kann bei empfindlichen Komponenten leiden
« Lagerhaltungssystem ist erforderlich

- hohere Energiekosten

. spezielle Gerateausstattung

« evtl. hohere Entsorgungskosten

Die grosseren Anbieter von professionellem Catering in der Schweiz arbeiten vorwiegend mit
dem cook & chill-Verfahren.

Tiefkihlkostsystem (cook & freeze)

Hier erfolgt die Verpflegung durch tiefgefrorene Speisen. Es kdnnen einzelne Komponenten
oder ganze Menis verwendet werden. Sie werden extern zubereitet, portioniert und
tiefgefroren. Die Lagerung und Lieferung erfolgt bei - 18°C. Diese Temperatur muss bis zur
Zubereitung konstant sein. Nach einer kurzen Regenerierzeit im Heissluftdampfer oder
Kombigerat kann portioniert und ausgegeben werden. Sehr kurze Warmhaltezeiten sollten
eingehalten werden. Empfehlenswert ist eine Ergdnzung mit Salat, Rohkost, Obst und Dessert,
die vor Ort frisch zubereitet werden.

Vorteile

» gute sensorische Qualitat méglich

« geringe Nahrstoffverluste

. flexibel in Bezug auf die Zahl der Essensteilnehmenden
« Anpassung an die Essenszeiten

« geringere Investitionen in die Kiichenausstattung

- geringer Personalbedarf

- mittlere Betriebskosten

« geringer Essenspreis

Nachteile

« kein Einfluss auf die Qualitat

« es kann zur Geschmacksermiudung kommen

« keine individuellen Essenswiinsche

« Angebotsbreite oft eingeschrankt

« sensorische Qualitdt kann bei empfindlichen Komponenten leiden
« Lagerhaltungssystem ist erforderlich

- hohe Energiekosten

» spezielle Gerateausstattung

« evtl. hohere Entsorgungskosten

Kinderbetreuungseinrichtungen der Stadt Bern 12



6 Evaluation Verpflegungsmodelle in Zlrich

Das Schul- und Sportdepartement der Stadt Zurich hat bei INFRAS eine Untersuchung der
praktizierten Verpflegungsmodelle in der Stadt Zirich in Auftrag gegeben. Die Angaben in
diesem Kapitel sind alle dieser Evaluation entnommen.?

Die breit angelegte Evaluation der verschiedenen Verpflegungsmodelle untersuchte die
Kostenstruktur, die Okologie, die Qualitat der Mahlzeiten, die Zuverlassigkeit und die
Akzeptanz der verschiedenen Modelle. Fur die Untersuchung wurden Fallstudien (Interviews,
Kostenvergleich, Vergleich von dkologischen und Qualitdtsaspekten) zu den unterschiedlichen
Verpflegungsmodellen durchgefiihrt. Im Folgenden wird eine kurze Ubersicht der Ergebnisse
der Studie dargestelit:

Verpflegungsmodelle

Fur jedes Verpflegungsmodell wurden 2-4 Kinderbetreuungsstatten in der Stadt Zirich
exemplarisch untersucht:

Aufwarmkuche: Aufwarmen (regenerieren) von kalt angelieferten, abgepackten Mahlzeiten
(cook & chill). In der Regel wird das erwarmte Essen mit Rohkost/Salat und Dessert erganzt.
Untersuchte Grdsse: 16 — 90 Portionen

Warmanlieferung: cook & hold-Modell mit servierbereiter Warmanlieferung. Dazu wird noch
Rohkost/Salat und Dessert serviert.
Untersuchte Grosse: 15 — 18 Portionen

Mischkiche (Mensa): Die Speisen werden nach der Zubereitung in einer grossen
Produktionskiiche sofort serviert (cook & serve). Auch hier wird dazu noch Rohkost/Salat und
Dessert serviert.

Untersuchte Grosse: 47 — 106 Portionen

Kostenvergleich

Die Kosten setzen sich zusammen aus:

- Betriebskosten

Personalkosten

Materialkosten (Lebensmittel)
« Investitionskosten

Geratekosten

Umbaukosten
In den folgenden Diagrammen werden jeweils die ginstigste und die teuerste Institution,
welche untersucht wurden, dargestellt. Bei den Horten mit Warmanlieferung besteht eine
grosse Differenz zwischen gunstiger und teurer Variante. Diese ist auf die unterschiedliche

2 http://www.infras.ch/d/projekte/displayprojectitem.php?id=4153 Infras-Studie, Susanne Stern, Sarah Menegale;
Evaluation Verpflegungsmodelle, Schlussbericht, Schul- und Sportdepartement der Stadt Zirich, Juni 2010
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Organisation des Personals und der raumlichen Voraussetzungen bei der teuren Statte

zurickzufiahren.

Betriebskosten

Fr. 12.00

Fr. 10.00

Fr. 8.00

Fr. 6.00

Fr. 4.00 -

Fr.2.00 -

Personalkosten

m Aufwarmkiiche teuer

= Aufwarmkiche gunstig

= Warmanlieferung teuer

= Warmanlieferung guinstig
= Mischkiiche teuer

= Mischkilche giinstig

Tabelle 3: Personalkosten pro Mahlzeit (jeweils glnstigste und teuerste Institution mit gleichem

Verpflegungsmodell)

14min.

12min.

10min.

8min.

6min.

4min.

2min.

min.

Zeitaufwand Personal pro Mahlzeit

m Aufwérmkiiche hoch

= Aufwérmkiche tief

= Warmanlieferung hoch
m Warmanlieferung tief
m Mischkiche tief

= Mischkiiche hoch

Tabelle 4: Zeitaufwand des Personals pro Mahlzeit (jeweils glinstigste und teuerste Institution mit
gleichem Verpflegungsmodell)

Zeitaufwand und Personalkosten sind nicht nur von der Verpflegungsart, sondern stark auch
von der Organisation, der Qualifikation und von den raumlichen Voraussetzungen abhangig.

Kinderbetreuungseinrichtungen der Stadt Bern
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Materialkosten

Fr. 20.00
Fr. 18.00
Fr. 16.00
Fr. 14.00 m Aufwarmkiche teuer
Fr. 12.00 = Aufwarmkiiche giinstig
Fr. 10.00 = Warmanlieferung teuer
Fr. 8.00 = Warmanlieferung giinstig
Fr. 6.00 = Mischkiche teuer
Fr. 4.00 = Mischkiiche ginstig
Fr. 2.00
Fr. 0.00

Kosten fiir die Lebensmittel

Tabelle 5: Lebensmittelkosten pro Mahlzeit (jeweils giinstigste und teuerste Institution mit
gleichem Verpflegungsmodell)

Fazit Betriebskosten

Personalkosten

. Der Zeitaufwand des Personals fiur die Bereitstellung der Mahlzeiten ist bei den
Aufwarmkuchen (bisheriges Modell und Grossaufwarmkiichen) pro Mittagessen tendenziell
tiefer als bei den tbrigen Modellen.

« Der Zeitaufwand hangt jedoch nicht nur vom angewendeten Modell, sondern auch von den
Rahmenbedingungen (Anordnung der Raume) und von der Arbeitsorganisation ab.

- Neben dem Zeitaufwand spielt es auch eine Rolle, wer in den Horten die Arbeiten zur
Vorbereitung und Aufbereitung des Essens, das AufrAumen und den Abwasch durchfuhrt
(Hortleitungen oder Hilfskrafte).

Materialkosten:

- Die Materialkosten sind (mit Ausnahme des Mittagstisches) im Modell Mischkiiche am
tiefsten.

» Aufwarmkuchen und Regenerierwagen (Lieferant menu & more) verursachen etwas htéhere
Materialkosten.

. Die Warmanlieferung ist vergleichsweise teuer, wenn externe Lieferanten bericksichtigt
werden mussen. Wenn interne Lieferanten zum Zuge kommen, liegen die Kosten im Bereich
der Aufwéarmkichen.

Aufgrund der differenzierten Analyse der Personal- und der Materialkosten ergibt sich fur die
gesamten Betriebskosten das folgende Fazit:

o Grundséatzlich kénnen mit allen Modellen Betriebskosten zwischen CHF 10 und CHF 16 pro
Mahlzeit erreicht werden.

- Die deutlich hoheren Betriebskosten im Falle der Warmanlieferung im teuersten Beispiel
sind einerseits auf die hohen Materialkosten (externer Lieferant), andererseits auf die
Personalorganisation und die Raumsituation zurtickzufiihren.

Konzept Mahlzeitenproduktion 15



Investitionskosten

Fr. 1.80
Fr. 1.60
Fr. 1.40
Fr.1.20
Fr. 1.00
Fr. 0.80
Fr. 0.60
Fr.0.40
Fr.0.20
Fr. 0.00

m Aufwarmkiiche teuer

= Aufwarmkiiche giinstig

= Warmanlieferung teuer

= \Warmanlieferung giinstig

= Mischkiiche teuer

= Mischkiche giinstig

Geratekosten

Tabelle 6: Geratekosten pro Mahlzeit (jeweils glinstigste und teuerste Institution mit gleichem
Verpflegungsmodell)

Fr.2.50

Fr.2.00

m Aufwarmkiche teuer

Fr. 1.50 = Aufwarmkiiche gunstig

= \Warmanlieferung teuer

Fr. 1.00 = Warmanlieferung giinstig

= Mischkiche teuer

Fr. 0.50 = Mischkiiche giinstig

Fr. 0.00

Umbaukosten

Tabelle 7: Umbaukosten pro Mahlzeit (jeweils glnstigste und teuerste Institution mit gleichem
Verpflegungsmodell)

Fazit Investitionskosten

- Die Investitionskosten der untersuchten Fallbeispiele liegen zwischen CHF 0.40 und CHF
4.00 pro Mittagessen.

« Die tiefsten Investitionskosten pro Mahlzeit ergeben sich bei den Grossaufwarmkiichen, die
hochsten bei den Mischkiichen (Produktionskiichen).

« In der vorliegenden Betrachtung auf der Basis von Kennzahlen ergibt sich kein signifikanter
Unterschied bzgl. Investitionskosten von Aufwarmkichen und Warmanlieferung. Im
konkreten Einzelfall durften sich diese Kosten aber durchaus unterscheiden je nach Art der
konkret erforderlichen baulichen Massnahmen.
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Gesamtkostenvergleich

Die Geratekosten werden in der Evaluation auf 12 Jahre, die Umbaukosten auf 23 Jahre
abgeschrieben und in die Berechnung einbezogen.

Fur eine Teekiche wird Fr. 20°000.00 — 30°000.00, fur eine Regenerierkiiche Fr. 80'000.00 —
100'000.00 und fur eine professionelle Produktionskiiche ab Fr. 500'000.00 gerechnet.

Bemerkung: Ein Probeessen in der Tagesschule Rossfeld hat allerdings ergeben, dass eine
Teekiiche mit den geeigneten KithImdglichkeiten durchaus in der Lage ist, 35 Portionen mit
kleinen Zusatzinvestitionen (1 kleiner Steamer) zu regenerieren.

Fr. 35.00

Fr. 30.00

Fr. 25.00

= Aufwarmkiche hoch

Fr. 20.00 = Aufwarmkiche tief

= Warmanlieferung hoch
Fr. 15.00 = Warmanlieferung tief
m Mischkiiche hoch

= Mischkiiche tief

Fr. 10.00

Fr. 5.00

Fr. 0.00

Gesamtkosten pro Portion

Tabelle 8: Gesamtkosten pro Mahlzeit (jeweils glinstigste und teuerste Institution mit gleichem
Verpflegungsmodell)

Die Untersuchungen haben grossere Schwankungen in allen Verpflegungsmodellen aufgezeigt.
Bei allen Verpflegungsmodellen sind Kosten von Fr. 12.00 pro Mahlzeit méglich.

In der Gesamtbetrachtung erweisen sich die grossen Aufwarmkiichen als grundsatzlich
kostenglinstig. Bei einer optimalen Auslastung sind die Kosten bei Mischkiichen &hnlich wie bei
Aufwarmkichen. Entscheidend fir die Gesamtkosten sind aber in erster Linie die
Personalkosten. Ein effizienter Personaleinsatz ist somit entscheidender als die Material-,
Geréate- und Baukosten.

Okologische Aspekte

Die Modelle mit Warmanlieferung und die Mischkiiche schliessen in der Studie bezlglich der
Okologie besser ab, da der Abkiihl- und Aufwarmprozess entfallt. Auch die Transportwege
fallen ganz weg oder beschranken sich auf kurzen Distanzen.

Qualitative Aspekte

Mischkiuche und Warmanlieferung schneiden am besten ab. Auch die Aufwarmkichen werden
gut bewertet.
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Gesamtbeurteilung

Betriebs- Investitions- Okologie Essens- Handling
kosten kosten qualitat
Aufwérmkiiche *rE *% * *kk *hk
Warmanlieferung * ok *ok *okk *k
extern
*k*k * *k* *k*k *k*k

Mischklichen

Tabelle 9: Gesamtbeurteilung der verschiedenen Verpflegungsmethoden (3 Sterne = beste

Bewertung)

Empfehlungen

Kriterien

Bendtigte

Auspragungs-
maoglichkeiten

klein (15-40

Kapazitaten Mahlzeiten)
Bendtigte mittel (40-100
Kapazitaten Mahlzeiten)
Bendtigte gross (100-300
Kapazitaten Mahlzeiten)

Misch-
kiiche

Warm-
anlieferung

Tee-
kiche

grosse
Regenerier
kiche

Sanierungsbedarf der
bestehenden Kiiche

stark sanierungs-
bedirftig

Sanierungsbedarf der
bestehenden Kiiche
Geeigneter Lieferant

wenig sanierungs-
bedurftig

. ) ja

in der Nahe

Geeigneter Lieferant .

. . nein

in der Nahe

Zeitrahmen kurzfristig
Zeitrahmen mittelfristig
Zeitrahmen langfristig

Verfugbarer Platz Platz im Schulhaus

. Kein Platz, externe
Verfugbarer Platz
Standorte, kurze Wege

Kein Platz, externe

Verfugbarer Platz

Standorte, lange Wege

Modell geeignet Modell mdglich . Modell ungeeignet

Tabelle 10: Kriterienraster
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7 Situation in der Stadt Bern

Finanzielle Betrachtung

Fir die Darstellung der Kostenstruktur in den Tagesschulen der Stadt Bern werden die Kosten
des Jahres 2012 naher betrachtet. Dabei wird der Preis fur eine einzelne Mahlzeit in den
Einrichtungen fir familienergdnzende Betreuung errechnet. Dazu werden folgende Zahlen
bericksichtigt:

« Mietkosten
. Personalkosten
« Lebensmittelkosten

Kosten fur die Mahlzeiten in den Betreuungsangeboten der Stadt Bern
Mietkosten 2012

In den Miet- und Nebenkosten von Stadtbauten Bern an das Schul- resp. Jugendamt ist die
Abschreibung der Investitionskosten bereits enthalten.

Schulamt Jugendamt
Flache der heutigen Mischkiichen 658.25 m” 298.23 m”
Flach iete R kat ie DIN 3.8
achenmiete Raumkategorle Fr. 372.00 p./a. Fr. 372.00 p./a
(Kichen) prom
Flachenmiete Mischkiichen Fr. 244'869.00 110'940.00

Kosten fir Lebensmittel/Catering im Jahr 2012

Schulamt Jugendamt
Lebensmittelkosten (ohne externe

Caterings), inkl. Kosten fir Zmorge, Znini, Fr. 590'456.00 640'367.00
Zvieri

Kosten externes Catering Fr. 226'064.00 134'680.00
Total Fr. 816'520.00 775'047.00

Personalkosten 2012

Schulamt Jugendamt

Personalkosten Kiichenpersonal Fr. 1'252'000.00 921'086.00
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Berechnung

Schulamt Jugendamt

Anzahl Mahlzeiten 2012 total 183935 123620
Anzahl Mahlzeiten 2012 selber produziert 158288 106153
Anzahl Mahlzeiten 2012 mit ext. Catering 25'647 17'467

Kosten pro Mahlzeit total Fr. 12.58 Fr. 14.62

Kosten pro Mahlzeit (selber produziert)* Fr.13.19 Fr. 15.75

Kosten pro Mahlzeit (durch ext. Catering)** Fr. 8.81 Fr.7.71

* Flachenmiete Mischkichen + Lebensmittelkosten ohne Catering + Personalkosten / Anzahl
selber produzierte Mahlzeiten

** nicht bertcksichtigt in dieser Zahl: Beschaffung und Amortisation der Transportbehéalter

Zur Beachtung

Die im Jahr 2010 neu erstellte Grosskiiche im Tagi Breitenrain produzierte im Jahr 2012
Mahlzeiten fir den Eigengebrauch und die beiden Aussenstationen Tagi Lorraine und
Tagesschule Breitschtraff. Den Tagesschulen werden trotz der hohen Produktionskosten die
Mahlzeiten mit Fr. 9.50 in Rechnung gestellt.

Anzahl Mahlzeiten Tagi Breitenrain gesamt 15'082
Betriebskosten* Fr. 314'729.00
Kosten pro Mahlzeit (selber produziert)* Fr. 20.87

* Flachenmiete + Lebensmittelkosten + Personalkosten / Anzahl selber produzierte Mahlzeiten

Investitionskosten

Werden in der Stadt Bern neue Gastrokiichen erstellt, belasten die Investitionskosten das
stadtische Budget. Ausgehend von den Kosten der Gastrokiiche im Tagi Breitenrain haben
Stadtbauten Bern den m?-Preis fiir die Erstellung einer neuen Kiiche errechnet:

Investitionskosten fiir die Gastrokliche Tagi Breitenrain

Die Mischkiche des Tagi Breitenrain ist eine zentrale, professionell eingerichtete Gastrokiiche
fir die Tagesstatten Breitenrain und Lorraine. Seit Sommer 2012 wird auch die Tagesschule
Breitschtraff mit Mahlzeiten beliefert. Die Inbetriebnahme der Kiche erfolgte 2010.

Projektkosten Tagi Breitenrain gesamt Fr. 892'000.00
Investitionskosten flr die Kiiche* Fr. 536'000.00
Flache Gastrokiiche 46 m*
Kapazitat (Anzahl Mahlzeiten pro Tag) 200
Kosten pro m? Fr. 11'652.00

* die aufgefihrten Kosten beziehen sich ausschliesslich auf den Kiichenraum inkl. Gerate ohne die
zugehdrigen Nebenraume (Lager, Reinigung, Technik, etc.) Quelle: Stadtbauten Bern
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Auf eine Lebensdauer von 23 Jahren (Angaben Stadt Zirich) missen diese Kosten wieder
abgeschrieben werden:

Heutige Kuchenflache 658.25 m®
Zu erneuernde Kichenflachen in Neubauprojekten* 360 m?
Investitionskosten pro m? Fr. 12'182.00
Investitionskosten gesamt* Fr. 4'435'000.00
Abschreibungsdauer 23 Jahre
Abschreibung pro Jahr Fr. 192'800.00

* Flache der Kiichen in aktuellen Bauprojekten: Manuel, Brinnen, Lorraine, Kirchenfeld, Wyssloch,
Spitalacker, Stapfenacker, Bethlehemacker sowie den dringend notwendigen Erneuerungen Tirmli und
Statthalter.

Investitionskosten fir eine Teekliche

In jeder Kinderbetreuungsstatte ohne eigene Produktionskiiche muss eine Teekliche eingebaut
werden. Diese wird u.a. fir die Herstellung des Zvieris, fir das Backen und Kochen mit Kindern
in der Nachmittagsbetreuung, sowie fur den Abwasch benétigt. Sie enthalt einen Backofen,
einen Kochherd, Kiihlschrank und eine Gastroabwaschmaschine. Wird eine solchermassen
ausgerustete Kiche auch fur das Regenerieren von Mahlzeiten benutzt, missen die Kosten fir
einen Steamer eingerechnet werden. Das ergibt Investitionskosten von Fr. 20°000.000 Fr.
30‘000.00 pro Teekiiche (Quelle: Studie Infras, Zirich, 2010)

An Eltern verrechnete Kosten

Die 2012 in eigenen Kiuchen produzierten Mahlzeiten in der Stadt Bern haben durchschnittlich
Fr. 13.19 (Schulamt) resp. Fr. 15.75 (Jugendamt) gekostet. Den Eltern wird dafiir der Betrag
von Fr. 8.00 verrechnet. Dieser Anteil ist folglich nicht kostendeckend.

Offerten von grossen Cateringdienstleistern

Dem Schulamt liegen Richtofferten fir die Belieferung von Tagesschulen vor. Die Kosten pro
Mahlzeit betragen fur die Kaltanlieferung Fr. 7.00 — Fr. 8.00. (Menu & more, Zurich, Domicil,
Bern). Als Kiicheninfrastruktur wird vor Ort eine Teekiiche, bei grésserer Anzahl Mahlzeiten

inkl. Gastrosteamer und Kihlgeréate vorausgesetzt.

In diesen Kosten nicht beriicksichtigt sind die Arbeiten vor Ort, die nach wie vor anfallen:

- Die Regeneration der kalt angelieferten Mahlzeiten; sie kann vom ein bis zwei Hilfspersonen
innerhalb von ca. 20 — 30 Minuten erfolgen.

- Abwaschen des benutzen Geschirrs

« Reinigungsarbeiten in der Kiiche

Zudem fallen weiterhin Kosten fiir Frihstiick und Zwischenmahlzeiten in den Betrieben an.
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8 Stellungnahmen der betroffenen Institutionen

Stellungnahme der Konferenz der Tagesschulleitungen

,Die Tagesschule bietet eine ausgewogene, gesunde und kindergerechte Nahrung an, die
nach ernahrungswissenschatftlichen und 6konomischen Erkenntnissen zusammengestellt und
zubereitet wird".

Diese Zielsetzung entnehmen wir den Qualitatsstandards fur eine gute Tagesschule der Stadt
Bern.

Die Ernahrungsgewohnheiten der Kinder und Jugendlichen haben sich aufgrund der
veranderten Familienstrukturen und des Uberangebots an Nahrungsmitteln in den letzten
Jahren grundlegend verandert. Die h&dufig begrenzte Zeit fur die Herstellung von frischen
Mahlzeiten verfuhrt Eltern wie Kinder haufig zum Griff nach Fertigprodukten, Fast Food. Als
Folge ist die Zahl der Ubergewichtigen und adipésen Kinder in den letzten Jahren in einer
bedenklichen Art und Weise gestiegen. Die gesundheitlichen Folgekosten sind kaum
abschéatzbar.

Aufgrund der Verdnderung des Essverhaltens stellen wir fest, dass viele Kinder kaum mehr
eine Ahnung haben, woher die naturlichen Lebensmittel kommen und wie sie zu einer
gesunden und leckeren Mahlzeit verarbeitet werden kénnen. Die Zubereitung von Mahlzeiten
ist fir Kinder spannend und fordert die Lust am vielseitigen Essen.

In den Tagesschulen mit eigener Produktionsstéatte sind die Kiichen Herz und Seele.

Der emotionale Bezug zum Essen muss in den Tagesschulen unbedingt erhalten bleiben und
dies kann nur mit dem Erhalt der bestehenden Tagesschulkiichen erreicht werden.

Kinder wollen das Essen mit allen fuinf Sinnen erkunden und geniessen. Dazu gehéren der
personliche Kontakt zur Kéchin und das Riechen und Schmecken der zubereiteten Mahlzeiten.
Kinder sehen, wie in der Kiuche gearbeitet wird und lernen die Nahrungsmittel kennen. Die
Kinder bedanken sich bei der Kéchin. Diese Wertschatzung wirkt sich auf die Qualitat des
Essens aus, denn die Ruckmeldungen der Kinder fliessen direkt in die Menuplanung ein.
Kinder essen bekanntlich nicht immer gleich viel, auch darauf nimmt die Koéchin in ihrer
Planung spontan Einfluss und verwertet Essensreste.

Die Kochin ist Anlaufstelle, wenn der Tagesbetrieb mit den Kindern noch nicht aufgenommen
wurde. Eltern haben die Méglichkeit ihre Kinder direkt abzumelden, was der Kéchin die Anzahl
Essen genau planen lasst. Der Nahrungsmitteliiberschuss sinkt so erheblich.

Uns ist es wichtig, dass wir den Nahrungsmitteleinkauf selber steuern kénnen. Wir legen Wert
auf frische und regionale Produkte, wodurch die Qualitdt des Essens auf einem hohen
Standard gehalten werden kann. Zudem produzieren wir bei eigenem Einkauf viel weniger
Abfall (Verpackungen).
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Wir sind (berzeugt, dass Tagesschulen mit eigenen Produktionskiichen das
gesundheitskompetente Handeln von Schulerinnen und Schilern unterstutzen. Wir
leisten einen wichtigen Beitrag zu einem gesunden und natlrlichen Essverhalten.

Stellungnahme der Betriebsleitungen der Tagi/Kita

Grundséatzlich kann bei den Tagesstatten fur Klein- und Schulkinder von analogen Bedurfnissen
wie bei den Tagesschulen ausgegangen werden, was eine kindergerechte Verpflegung
anbelangt.

Fur einen Uberwiegend grossen Teil der Betriebe stellt das selbstédndige Zubereiten der
Mahlzeiten einen padagogisch wichtigen Aspekt in der Kinderbetreuung dar und ist fir sie aus
dem Kita/Tagi-Alltag nicht wegzudenken. Im Gegensatz zu den Betrieben mit Schulkindern,
gewichten die Betriebe mit Kleinkindern die Notwendigkeit der eigenen Zubereitung hdher, da
die Kinder vor dem Mittag auch im Betrieb anwesend sind.

Es gibt vereinzelt aber auch Betriebe, welche den Kiichenbereich aus Aspekten der Sicherheit
und Hygiene klar als kinderfreie Zone deklarieren.

Die Kéchin wiederspiegelt in vielen Betriebe eine zentrale Figur, welche Frihschichten
Ubernimmt, sich um die Eink&ufe (auch tUber den Essensbereich hinaus) kiimmert, und diverse
Zusatzaufgaben (Reinigung, etc.) Gbernimmt.

Die Kéchin kann durch eine geschickte Planung Reste verwerten und eine Gesamtplanung
inklusive der Zwischenmahlzeiten vornehmen, was einen 6konomischen Ressourceneinsatz
garantiert und wenig Speiseresten verursacht.

Im Zentrum steht sicher das Bedurfnis einer qualitativ hochwertigen Verpflegung in den
einzelnen Betrieben.
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9 Szenarien fur die Mahlzeitenherstellung

Aufgrund der in Kapitel 7 dargestellten Berechnungen kdnnen drei verschiedene
Produktionsszenarien fur die Stadt Bern einander gegentibergestellt werden. Dabei werden die
Vor- und Nachteile der jeweiligen Methode aufgezeigt.

Szenario A: dezentrale Mischkichen (>30 Mahlzeiten)

(Beibehaltung und kontinuierlicher Ausbau der vorhandenen Kiichen)

Die heutigen Kuchen werden sukzessive den Bedirfnissen einer professionellen
Mahlzeitenherstellung angepasst. Kleinere Standorte (bis 30 Mahlzeiten) behalten ein
individuelles Catering mit Warmanlieferung (cook & hold) durch die nahe gelegenen
Produktionskiichen oder durch einen externen Anbieter.

Beurteilung

Qualitat Gute Qualitat der Mahlzeiten.
Flexible Anpassung an Winsche.
Mahlzeiten werden am Konsumationsort frisch hergestellt.

Investitionen Hoch, die meisten Standorte bendtigen neue oder ergéanzende,
professionelle Infrastrukturen.

Unterhalt, Miet- Hohe Flachenmiete.

und Nebenkosten  Unterhaltsbedarf muss in vielen Kiichen gewahrleistet werden.

Personalkosten Niedrig in den kleinen Aussenstandorten.

Hoch in den Produktionsstandorten (grosse Prasenzzeiten durch
Einkauf, Zubereitung und Unterhalt).
gut qualifiziertes Personal notwendig

Kosten pro Fr. 12.00 — Fr. 14.00

Portion

Infrastruktur Kleine, aber vollstandige Infrastruktur an allen Produktionsstandorten
notwendig (rusten, kochen, abwaschen, lagern, kihlen)

Raumbedarf Viele Standorte mit grésserem Raumbedarf fiir vollstandige Kiiche .

Transport Haufig nicht notwendig, da Kiiche im Haus.

Improvisiert mit Handwagen oder Privatfahrzeugen an die
Aussenstandorte méglich (cook & hold System).

Emotionale Wunschszenario der Tagesschulen.

Faktoren Entspricht dem Bild einer vollstandigen Tagesschule.
Zubereitung wird erkennbar (Geruch im Schulhaus).

Leitung Durch TS-Leitung

Kichenpersonal

Szenario B: Professionelle Quartierktichen

Wie bereits heute im Tagi Breitenrain praktiziert, liefern gréssere, professionelle
Produktionskiichen die Mahlzeiten an 3 - 4 Aussenstandorte aus. Die Mahlzeiten werden warm
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in Isolierbehaltern kurz vor dem Mittag an die kleineren Aussenstandorte ausgeliefert (cook &
hold).

Pro Schulkreis wird eine professionelle Kiiche in einem der bestehenden Schulh&auser/Tagi
oder in einem der bevorstehenden Neubauprojekte realisiert werden. Solche Quartierkiichen
bendtigen Kapazitaten von durchschnittlich 400 - 500 Mahlzeiten, um wirtschaftlich produzieren
zu kénnen. Als Produktionsmethode kommt nur die Warmauslieferung in Frage, da die
Kaltanlieferung deutlich gréssere Mengen und ausserordentlich hohe Standards an das
Kihlsystem (garantierte Kiihlkette) erfordern.

Beurteilung

Qualitat Gute Qualitat bei der Herstellung.
Langere Warmhaltung beeintrachtigt die Qualitat.
Investitionen Wenige, daflr rationelle, professionelle Kiichen. Hohe

Neuinvestitionen fir Quartierkiichen in kommenden
Sanierungsprojekten.

Anschaffung und Pflege von Transportbehaltern.
Fahrzeuge fur die Auslieferung sind notwendig.

Unterhalt Reduktion der notwendigen Kiichenflache gegenlber heute.
Professionelle Kiichen mit entsprechendem Unterhaltsbedarf.

Personalkosten Weniger, dafiir professionelles Personal.

Kosten pro Fr. 11.00 - Fr. 20.00 (Zahlen Zurich).

Portion

Infrastruktur Wenige Produktionskiichen notwendig.

Redimensionierung eines wesentlichen Teils der heutigen
Produktionskichen.
Hohe Anforderungen an eine professionelle Infrastruktur.

Raumbedarf Konzentration auf wenige Produktionskiichen.
Die Standorte mit einer Quartierkliche benétigen einen Ausbau der
Infrastrukturen.

Transport Jede Quartierkiiche beliefert mehrere Aussenstellen.

Transportfahrzeuge missen angeschafft werden.
Warmhaltezeiten sind kritisch.

Emotionale Kiche ist fir Kinder nicht offen (Hygiene).
Faktoren Ein Teil des heutigen Personals muss entlassen werden.
Leitung Grosskichen bendtigen eine separate, professionelle Leitung; eine

neue Abteilung innerhalb der Direktion musste aufgebaut werden.

Szenario C: Externes Catering

In den Einrichtungen der BSS wird das Essen durch einen externen Caterer geliefert. Die Stadt
betreibt mittelfristig keine eigenen Produktionskiichen fur Kinderbetreuungsstatten mehr.

Beurteilung

Qualitat Gute Qualitat moglich.
Hohe Erndhrungsstandards der professionellen Anbieter
gewahrleistet .
Abhéangigkeit von einem Anbieter.

Investitionen Minimale Infrastruktur (Teekliche mit Steamer,
Kuhimdoglichkeiten und Abwaschmaschine).
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Unterhalt, Miet- Kleinere Raumflachen notwendig.

und Nebenkosten

Personalkosten Wenig Personal fur die Regeneration notwendig.
Kein ausgebildetes Kochpersonal nétig, Regeneration des
Essens durch das Betreuungspersonal mdglich.

Kosten pro Fr. 7.00 — Fr. 8.00 (gem. Offerte menu & more, resp. Domicil
Portion Cuisine).

Zusétzlich geringe Personalkosten.
Infrastruktur Geringste Kosten (Teekiche) .

Genugend Kihlmdglichkeiten zur Aufrechterhaltung der
Kiuhlkette notwendig.

Raumbedarf Reduktion auf einheitliche Regenerationskiichen mit wenig
Platzbedarf.
Transport Anlieferung der Mahlzeiten durch Produzenten .

Zeitliche Unabhéangigkeit der Lieferung.Transportwege missen
in Kauf genommen werden.

Emotionale Keine eigene Zubereitung mehr.
Faktoren Kochpersonen als Bezugspersonen fur Kinder sind nicht mehr
vorhanden.
Kiuchenpersonal kann nicht weiterbeschéftigt werden.
Leitung Nicht notwendig.

Gegeniberstellung

Szenario A: Eigene, dezentrale Produktionsktichen

Die anstehenden Sanierungsprojekte von Schulhdusern erfordern eine rasche Entscheidung
Uber die Wahl der kunftigen Mahlzeitenherstellung. Der Ersatz der heute vorhandenen Kichen
ist unumganglich und erfordert hohe Investitionen.

Bei den Tagesstatten des Jugendamts bestehen derzeit keine Investitionsabsichten, daher
ergibt sich aus Investitionssicht kein dringender Anderungsbedarf. Aufgrund des neuen
Betreuungsreglements, welches ab 2016 eine preisliche Gleichstellung der stadtischen
Tagesstatten fir Kleinkinder mit den privaten Tagesstatten vorsieht, besteht ein akuter Bedarf
zur Reduktion der Mahlzeitenkosten welche mit dem bestehenden Produktionskonzept nicht zu
erreichen ist.

Szenario B: Professionelle Quartierkichen

Die Produktion und Auslieferung von Mahlzeiten im cook & chill-Verfahren ist erst ab einer
Menge von mehreren tausend Mahlzeiten rentabel, da fur die Schockkihlung der gekochten
Speisen eine umfangreiche Infrastruktur notwendig ware (Geréte, Kihlrdume). Fir die
Auslieferung werden Fahrzeuge mit Kihimoéglichkeit bendétigt. Der Aufbau einer solchen
Grosskiche fur die Mahlzeiten der Stadt Bern als Alternative ist aus finanzieller und
personeller Sicht kaum eine Alternative.

Die Warmanlieferung fir mehrere Standorte ist aus logistischen Griinden wenig geeignet, da
die Warmhaltezeit moglichst kurz gehalten werden sollte (Geschmacksbeeintrachtigungen und
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Verkochen der Speisen). Aus diesem Grund mussten alle Standorte mit stadtischen
Fahrzeugen beliefert werden.

Grosse Quartierkiichen missten professionell gefuihrt werden. Dieses Know How ist heute in
der Direktion fir Bildung, Soziales und Sport nicht vorhanden.

Szenario C: Externes Catering

Die Praxis in grosseren Gemeinden zeigt, dass aus wirtschaftlichen Uberlegungen die
Eigenproduktion von Mahlzeiten aufgegeben und als Catering an eine externe Firma vergeben
wird (siehe auch Kapitel 4). In der Schweiz gibt es mehrere grossere Dienstleister, die sich
professionell auf die Produktion von Mahlzeiten fir Kinderbetreuungsstatten spezialisiert
haben. Das umfasst sowohl die Zusammenstellung der Mahlzeiten nach
ernahrungsphysiologischen und 6kologischen Grundsatzen, den Bestellvorgang, die
Produktion, Verpackung und Anlieferung. Die Mahlzeiten werden nach dem cook & chill-
Verfahren zwei- bis dreimal wochentlich ausgeliefert und in der Betreuungseinrichtung nur noch
regeneriert. Der Direktion fir Bildung, Soziales und Sport liegen Richtofferten vor, die von
einem Preis von Fr. 7.00 bis Fr. 7.50 pro Portion ausgehen. Die Investitionskosten in den
Tagesschulen reduzieren sich auf eine Teeklche mit Abwaschmaschine und Steamer sowie
den notwendigen Kuhlmaoglichkeiten. Eine Teekliche bleibt Standard in allen Betreuungsstatten,
da Uberall die Mdéglichkeit fur die Zubereitung von Zvieri, Tee oder Gebécken geschaffen
werden muss. Die Kosten fir eine solche Regenerationskiiche betragen ca. Fr. 25'000.00.

Bei den Tagesstatten des Jugendamts stellen sich bei der Umstellung auf das cook & chill-
Verfahren Fragen der Umnutzung bestehender Infrastrukturen beziehungsweise
Neuinvestitionen in entsprechende Gerate.

Fazit

Der Vergleich der drei Szenarien fuhrt aus fachlicher und betriebswirtschaftlicher Sicht zur
Favorisierung des Szenarios C. Die Erfahrungen und Empfehlungen anderer grosser
Gemeinden gehen in die gleiche Richtung. Die anstehenden Investitionen in dezentrale Kichen
mit den einher gehenden hohen Unterhalts- und Personalkosten miissen der
Mahlzeitenherstellung durch einen spezialisierten Caterer gegeniber gestellt werden.

Erganzend zur betriebswirtschaftlichen Sicht sind aber auch die emotionalen und
padagogischen Argumente zu berlcksichtigen. Aus diesem Grund haben auch die betroffenen
Tagesschulleitungen und Betriebsleitungen von Kitas und Tagi die Mdglichkeit erhalten, ihre
Sicht zu den verschiedenen Szenarien darzulegen. Siehe Kapitel 8

Erkenntnisse fir die Stadt Bern

Da in der Stadt Bern mehrere Tagesschulkiichen unmittelbar vor einer Sanierung stehen,
werden damit Investitionskosten von mehreren Millionen Franken ausgelést. Der spatere
Unterhalt und die Kosten fir die Abschreibung befinden sich im Bereich mehrerer
hunderttausend Franken jahrlich. Zuséatzlich ist der Personalaufwand fur gut qualifiziertes
Kochpersonal und die Leitung dieser Kiichen sicherzustellen.

Bevor diese Investitionen ausgeldst werden, braucht es einen politischen Grundsatzentscheid
zur Mahlzeitenproduktion.

Der Einbau von Teeklchen mit Koch-, Back-, Lager- und Abwaschfunktion ist fur jede
Kinderbetreuungsinstitution unbestritten. Somit ist die Infrastruktur auch im Fall von
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angelieferten Mahlzeiten — sowohl fir die Warm- oder die Kaltanlieferung - gewahrleistet.
Ausserdem kann im Alltag und fur besondere Anlasse (z.B. Znuni, Zvieri, Elternabende, Rituale
wie Geburtstage, Weihnachten, etc.) in jeder Institution — auch mit den Kindern - gekocht oder
gebacken werden. Die Kosten fiir eine derartige Teekiiche sind, allenfalls erganzt mit der
notwendigen Zusatzausristung (Abwaschen, Kihlen, Steamer) moderat. Der Platzbedarf ist fur
eine Teekiiche deutlich geringer als fur eine Mischkiiche. Fur kleinere Betreuungsstatten (< 25
Mahlzeiten) reicht eine solche Kiiche sogar fiir die Herstellung frischer Mahlzeiten aus.

Aus wirtschaftlichen Uberlegungen sind Aufwarmkiichen zu bevorzugen. Die Vorteile dieser
Methode ergeben sich auch aus der modularen Ausbaumadglichkeit. Durch die Installation von
zusatzlichen Kihlschranken und Steamern kann die Kapazitat mit wenig Aufwand erweitert
werden. Als Produktionsmethode gelangt in diversen grosseren Gemeinden die cook & chill-
Methode zum Einsatz. Wie in der Untersuchung in Zlrich bestétigt, bietet sie ein gutes Kosten-,
Qualitats- und Handlingverhaltnis. Ein geeigneter Lieferant misste mittels eines offenen
Beschaffungsverfahrens gefunden werden.
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10 Grundsatzfragen

Der aktuell vorhandene Sanierungs- und Erweiterungsbedarf bei verschiedenen Kichen und
die geplante Renovation von Produktionskiichen im Rahmen von Sanierungsprojekten werfen
Fragestellungen auf, wie in stadtischen Tagesschul-/Tagesstattenkiichen die Mahlzeiten
produziert werden sollen. Dabei stehen betriebswirtschaftliche, personelle, emotionale und
zeitliche Uberlegungen im Fokus:

Produktionsort

Wo werden die Mahlzeiten produziert?
Folgende Varianten sind mdoglich:

1. Jede Kinderbetreuungsstatte produziert selber.

2. Es werden grosse Quartierkiichen mit eigenem Catering an die umliegenden
TS/Tagesstaten erstellt. Vorstellbar sind je eine Produktionskiiche pro Schulkreis.

3. Es werden 1 bis 2 grosse Produktionskiichen in der Stadt Bern betrieben.

4. Mittelfristig werden keine BSS-eigenen Produktionskiichen mehr betrieben. Die Mahlzeiten
werden durch einen oder mehrere externe Caterer angeliefert.

Catering

Wie wird angeliefert?

Falls ein Catering im grosseren Rahmen zum Einsatz kommen soll, sind verschiedene Modelle
der Essensanlieferung maoglich. Die Frage stellt sich, soll ein einheitliches
Anlieferungsverfahren gewéahlt werden und wenn ja, welches.

Wer produziert die Mahlzeiten fur das Catering?

Folgende Varianten stehen zur Disposition:

1. Status quo: Standorte ohne Produktion beziehen die Mahlzeiten entweder durch eine nahe
gelegene Produktionskiiche oder durch ein externes Catering.

2. Standorte ohne Produktionskiiche werden durch einen einzigen, externen Caterer beliefert.

3. In der Stadt Bern werden keine eigenen Produktionskiichen mehr betrieben. Ein privater
Caterer liefert die Mahlzeiten an alle TS/Tagesstatten.

Umsetzung der neuen Mahlzeitenstrategie

Welche Mahlzeitenstrategie soll in der Stadt Bern angewandt werden?
Folgende Fragen stellen sich dazu:
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« Sollen die Produktionskiichen saniert respektive neu gebaut werden?
«  Welche Investitionen werden in bestehenden Kichen noch vorgenommen?
« Wie soll das neue Mahlzeitenkonzept umgesetzt werden?
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11 Fachliche Empfehlungen

Es bestehen heute z.T. neuwertige Kiichen, die noch mehrere Jahre im Einsatz stehen werden.
Der weitere Betrieb dieser Kiichen ist nur in Fallen bedeutender Einsparungsmadglichkeiten in
Frage gestellt.

Fir die Produktionskiichen in Sanierungsprojekten und/oder mit grésserem Unterhaltsbedarf
mussen jedoch schnell einheitliche Lésungen nach klaren Kriterien, welche auf einer Strategie
basieren, gefunden werden.

Sofortmassnahmen (bis Sommer 2014)

- Die Tagesschul- und Tagesstatten-Leitungen werden dariber informiert, dass das
Verpflegungskonzept iiberpriift und allenfalls geandert wird. Dabei sollen sie einen Uberblick
tiber die Verpflegungsmodelle, deren Vor- und Nachteile und die gemachten Uberlegungen
erhalten.

. Tagesschulen und Tagesstatten, die bereits heute ein externes Catering aufweisen, werden
auf die Belieferung mit einem einzigen Anbieter umgestellt. Ausgenommen sind nicht
vorzeitig kindbare Vertrage oder Vertrage mit ginstigeren Konditionen. Als
Verpflegungsmodell wird die Kaltanlieferung (cook & chill) gewahlt. Dazu wird ein offenes
Ausschreibungsverfahren eingeleitet. Dieses ist notwendig ab einem Betrag von mehr als Fr.
25'000.00/Jahr. Dabei mussen eine Ausstiegsklausel (bei notwendiger Neuausschreibung im
Fall einer neuen gesamtstadtischen Lésung) und eine Option fur eine Erweiterung der
Anzahl Mahlzeiten (als Ersatz fir weitere Standorte) mitbertcksichtigt werden.

- Die Kiiche im Géabelhaus reicht aktuell fur die erforderlichen Mahlzeiten fur die Tagesschule
Brinnen-Géabelbach und das Tagi Herrenhaus aus. Es werden nur provisorische
Massnahmen zur Anpassung an die geforderte Kapazitat ergriffen. Das dazu notwendige
Personal muss zeitlich befristet angestellt werden.

- Investitionen in eine bestehende Produktionskiiche werden nur noch mit grosser
Zurlckhaltung getétigt bis die Mahlzeitenstrategie beschlossen ist.

Mittelfristige Massnahmen (ab Sommer 2014)

Unter Berilcksichtigung der Vor- und Nachteile der beschriebenen Szenarien empfehlen
Jugend- und Schulamt mittelfristig, das Szenario C (externes Catering) als Standard der
Mahlzeitenproduktion in der Stadt Bern anzustreben.

Das bedeutet:

« Aktuelle Bauprojekte von Kinderbetreuungsstatten werden ohne Produktionskiichen
realisiert.

- Stattdessen wird eine Teekiiche mit der notwendigen Infrastruktur fir das Kihlhalten und
Regenerieren von angelieferten Mahlzeiten eingebaut. Professionelle Abwaschmaschinen
sind notwendig.

- Bei grosserem Unterhaltsbedarf einer Produktionskiiche ist die Stilllegung der Kiiche zu
prifen und ev. auf ein externes Catering umzustellen. Dazu sind Kriterien zu definieren.
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- Bei akutem Platzbedarf in einer Tagesschule oder Tagesstatte kann die
Mahlzeitenproduktion ausgelagert und die Kiiche zurtickgebaut werden. Der so gewonnene
Raum kann als Betreuungsflache genutzt werden.

- Bei Personalfluktuation beim Kiichenpersonal wird jeweils die Umstellung auf das Catering
gepruft.

- Das Personal der Kiichen erhalt frihzeitig die Informationen, wie lange eine
Produktionskiiche noch weiter betrieben wird.

Ubergangslosung

- Die heutigen Produktionskiichen werden so lange sie wirtschaftlich sinnvoll betrieben
werden kdnnen, weiter gefihrt. Danach werden sie gemass dem Mahlzeitenkonzept
angepasst.

Schulamt und Jugendamt, April 2014
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14 Anhang

Ubersicht der Mahlzeitenproduktion in Tagesschulen

(Stand Schuljahr 2012/13)

Standort

Schulhaus

Catering durch:

Kapazitat Kiiche

max. Anzahl
Essen heute

TS Altstadt /
Schosshalde

|

SCB Catering

Matte VS

Kita Matte

KG KI. Allmend

TS Laubegg

TS Kirchenfeld

Kirchenfeld

Sonnenhof TS Laubegg
TS Manuel Manuel
TS Brunnmatt Brunnmatt - 150 65-70
Steigerhubel 40 35-40
TS Pestalozzi / - : 70 85-95
Munzinger
Munzinger TS Pestalozzi
TS Marzili / Angeli-Beck
Sulgenbach
TS Breitfeld Breitfeld 100 45-50
TS Lorraine _
Wylergut TS Lorraine
TS Spitalacker Spitalacker -
Breitenrain - 50 50-55
Breitschtraff Tagi Breitenrain
TS Langgasse Tarmli 70 125
Bistretto
Bistretto
TS Rossfeld La Cultina Bern
TS Bumpliz / Héhe ? bis 110
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Hoéhe TS Bumpliz
TS Kleefeld Kleefeld TS Bumpliz
TS Stapfenacker Stapfenacker -

TS Bethlehemacker

Géabelbach

TS Schwabgut

TS
Bethlehemacker

- 70

60-70

Stockacker

TS Tscharnergut

TS Schwabgut

TS Bern-West

- max. 60

35-40

Bern-West

TS Tscharnergut

Mittagstisch
Sprachheilschule

Sprachheilschule

Legende

kocht selber

Catering Kita/Tagi

Catering durch
TS/Tagi

Catering externe
Betriebe

Catering durch TS
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Zusammenfassung der

Bewertung Tagesschulktchen
(Stand Schuljahr 2012/13)

kein
Massnahmen Handlung
dringend noétig knapp sbedarf Reserve

basierend auf den Kiichenbesichtigungen durch
Frau Eva Zogg, Mai/Juni 2013

Produktion Infrastruktur Angebot

Stand-
ort

konzipierte
Grosse
(Anzahl Essen)
produzierte
Essen max.
effektiv
Differenz
Kapazitét -
Produktion
Raumverhalt-
nisse, Zustand
Abstell-
Arbeitsflachen
Kochgelegen-
heit

Kihlen
Abwaschen
grosse
Kichenm-
aschine
Lager

Menu

Vegi

spez
Convenience
Besonderes
Fazit/
Handlungs-
bedarf
Bemerkungen

Kochen nur
Mo, Di, Do,
sonst Catering
durch TS
Spitalacker;
gleiche Menis
von TS Spitz,
Tagi
Breitenrain
und TS
Diat ohne Breitenrain pro
Kippbrater Schweine frisch, Tag; Kiche
Einzeiler- oder -fleisch héchstens wird auch far
Breiten- kiiche; -kessi im UG, mdoglich  Teil- Feste
rain 50 70 -20 | Zustand gut - fehlen knapp - kein Lift | 1 Menu taglich Convenience | eingesetzt

Personal:
Jede TS
braucht
Kiche

Angst
der
Koéchin
vor
Stellen-
reduk-
tion

Zweizeiler- Diat, Plan mit
kiiche, Kippbrater ohne Mittagstisch
praktisch, oder Schweine im Wankdorf
Breit- neu, sehr -kessi im UG, -fleisch und Catering
feld 100 50 schén + fehlen + - + 1 Meni téaglich mdglich  frisch durch Breitfeld
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Produktion

kann nur
durch sehr
guter, kompetente
solider Koéchin
Zustand; keine gewahrleistet
ein Raum Bedarf; werden; viele
fur alle Betrof- Absenzen der
Tatigkeiten; - fene Mitarbeiterin;
zu Klein, tagliche mussten Standard
eng Kippbrater Bestell- selber fur Hygiene?
Unfallgefahr oder ungen Alterna- Catering an
bei zwei -kessi sind tive andere Stao
Turmli 70 130 Personen --- fehlen - - nétig | 1 Meni taglich schauen frisch nicht méglich
Ohne
Schweine
-fleisch Ausbau-
guter maoglich; bedarf:
Zustand, bei Abstell-
eng, Korpus ungunstige beson- flachen/
als Abtren- + Anordnung, deren Lager
nung, alle Kippbrater Schock- keine Diaten frisch, Kapazitat
Tatigkeiten oder kuhler Hauben- bringen hochstens Catering an heute
Pesta- im gleichen -kessi vorhand abwasch- Kinder Teil- Munzinger ca. ' ausrei-
lozzi 70 95 -25 | Raum - fehlen en maschine eng | 1Meni téaglich selber mit Convenience | 20 Essen chend
sehr zentral
im
Schulhaus,
wird viel
besucht,
sehr guter
Zustand, Grund-
zweizeilig, satzlich
alle kein Ausbau-
Arbeitsab- Schweine bedarf:
laufe im fleisch; Catering an Steckdosen
gleichen +; keine Diat Stockacker 25 | in Mittel-
Raum; Elektro- Ments Essen; korpus
Grosse dosen  Kippbrater werden falscher Kapazitat
gerade bei oder selber Taranschlag heute
Schwab ausrei- Mittel- -kessi mitge- des Kombi- ausrei-
gut 70 80 -10 | chend konsole fehlen + + 1 Menu taglich bracht frisch steamers chend
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sehr flexibler
Koch; Kiiche
deutlich zu
klein; fehlende
Grund- Flachen
satzlich bedingen
ein Raum kein taglichen
fur alle Schweine Einkauf!
Tatigkeiten, --- fleisch; Gastrokihl-
deutlich zu Kippbrater  nur ein Diaten schrank nétig;
enge oder Haus- werden Catering an
Statt- Platzver- -kessi haltkihl- beriick- Kleefeld und
halter 60 110 héltnisse --- fehlen schrank 1 Meni taglich sichtigt frisch Hohe
Wenn
Zentrali-
sierung,
dann
eher
alles wird Mensa-
1 Menii Diéten, selber betrieb
Abwasch- vielseitig Allergien eingekauft, als Cate-
maschine ist mit werden was sehr ring;
zu tief gewisser bertick- aufwandig ist; Begle-
angebracht; Auswahl sichtigt; SoKla- itung
Gastro- Kippbrater Wunsch nach moglich- ohne Schiilerlnnen durch
kiche, oder Durchschub- keit bei Schweine werden in das Lehr-
Steiger- zweck- -kessi wasch- +; kein | Salat, -fleisch Kochen perso-
hubel 40 50 -10 | massig + fehlen + maschine Lift Gemiise  téaglich moglich  frisch integriert nen
Kiche ist
Bestandteil taglich;
des ohne
Essraumes, Schweine
zweckmaés- -fleisch
sige Kippbrater maglich;
Einrichtung, oder Diaten Kapazitat fur
Tschar zentrale -kessi bertick- heutige
nergut 60 60 Lage + fehlen + - - 1 Meni sichtigt frisch Mengen gut
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Allgemeine Feststellungen
Die Tagesschulkiichen in der Stadt Bern sind vor Jahren mit viel Pioniergeist Schritt fir Schritt auf- und ausgebaut worden. Heute haben die meisten Kiichen aber einen Output erreicht,
der infrastrukturméassig und auch unter hygienischen Aspekten mit normalen Haushaltstandards kaum mehr zu gewahrleisten ist. Dank dem grossen Engagement der heute tatigen Kéche
und Kochinnen kann mit dieser veralteten Infrastruktur iberhaupt noch genitigend produziert werden. Es fehlen Einrichtungen, die professionelle Gastronormqualitdten aufweisen
(Kihlméglichkeiten, Kochen, Abwaschen, Zubereiten, Lagern).
Das fuhrt zu ineffizienten und personalintensiven Arbeitsablaufen wie:

- tagliches Einkaufen durch das Personal

- sehr lange Koch- und Bratzeiten

- gesundheitsbelastendes Tragen von schweren Pfannen und/oder Geschirrkérben

- hygienisch bedenkliche Téatigkeiten (Abwaschen und Rusten im gleichen Becken)

- eingeschrankte Mentauswahl durch fehlende Zubereitungsmaoglichkeiten
Generell wird in allen TS hervorgehoben, wie wichtig eine eigene Kuche fur die TS ist. Diese emotionale Komponente ist nicht zu unterschétzen!

Fragestellungen
- Welche Ausbaustandards sollen in den stadtischen Tagesschulkiichen angewendet werden?
- Ab welcher Grdsse (Anzahl Essen) ist eine Produktionskiiche sinnvoll? oder: hat jede TS eine Kiiche?
- In TS ohne eigene Kiiche: Welche Form von Catering soll betrieben werden? (Warme Anlieferung; gekuhlte Anlieferung)
- Wie soll ein Catering organisiert sein?
- Durch genugend gross konzipierte schuleigene TS-Kuchen?
- Durch genligend gross konzipierte Kiichen der BSS (Tagi, Kita, TS)?
- Durch einen zentralen privaten Caterer?
- Welches sind die Kriterien bei der Sanierung/Neukonzeption von Tagesschulkiichen? Werden dabei professionelle Standards angewendet?
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