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III

KuPS Abschlussbericht

Anmerkung:

Ergebnisse dieses Berichts können von der Hand-
reichung „Erste Ergebnisse“ des Bundeskongress 
Schulverpflegung abweichen. Dies ist durch Berück-
sichtigung der neuen Mindestlöhne und Tarifgehäl-
ter, Bruttopreise für Betriebskosten, Einbezug von 
Investitionskosten für den Speiseraum, angepasste 
Modellansätze (andere Trägergröße, größerer Liefe- 
rant) sowie eine Erweiterung der Berechnungen 
durch Einbezug von Steuer und Gewinn bedingt. 
Die Erweiterungen und Ergänzungen basieren auf 
Nacherhebungen zu Kosten seitens der Verpfle-
gungsbetriebe und der Schulen.

Ergänzend zur Handreichung enthält der  
Ergebnisbericht die Ergebnisse bislang nicht  
aufgenommener Fragestellungen.

In welchen Bereichen neue Setzungen und Erhe-
bungen sowie die Darstellung zusätzlicher Ergeb-
nisse erfolgten zeigt die nachfolgende Übersicht: 

Basismodul: 

nn Neue Trägerfestlegung für Modellrechnung 
 (Träger von zwei Schulen)

nn Darstellung der Befragungsergebnisse im Anhang

nn Berechnung verschiedener Varianten

nn Einbindung höher qualifizierter Verwaltungs- 
angestellter

Leistungsmodul: 

nn Modellrechnung mit Essensanbietern aus  
Zen tralküche für 3 000 Mahlzeiten (bisher 2 000)

nn Einbindung von Steuern und Gewinn

nn Nacherhebungen nach Bundeskongress von

– Baukosten

– Investitionskosten Zentralküchen

– Investitionskosten Speiseraum

– Bruttopreisen für alle Betriebskosten

– Neuen Mindestlöhnen und Tarifen

Genderhinweis
Aus Gründen der besseren Lesbarkeit wird auf die durchgehende Verwendung männlicher und weiblicher  
Sprachformen verzichtet. Sämtliche männliche Personenbezeichnungen gelten für alle Geschlechter 
(männlich, weiblich, divers).
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Glossar

Abgabepreis (Erhobener) Preis, den die Schulträger an Essensanbieter zahlen

Betriebskosten Kosten für Abfall, Strom, (Ab-)Wasser, Reinigungsmittel, Bürobedarf,  
Arbeitsbekleidung, Benzin

Bewirtschaftungssystem Form der wirtschaftlichen Organisation eines Betriebes

Einkaufspreis Preis zu dem Waren, Lebensmittel etc. im Handel (Groß- und Einzelhandel) 
angeboten werden

Essensanbieter Mit der Verpflegung beauftragtes externes Unternehmen 
(Produktion, Anlieferung, evtl. Ausgabe)

Investitionskosten Kosten für die Ausstattung des Zubereitungs-, Ausgabe- und Verzehrsbereichs

Kalkulatorischer Preis Kosten pro Mahlzeit als Summe aus Verwaltungskosten beim Schulträger, 
Anbieterkosten beim Essensanbieter und Kosten, die „vor Ort“ in der Schule 
anfallen inkl. Gewinn und Umsatzsteuer aus Sicht der Schul- und Sachauf-
wandsträger

Kapazitätsauslastung Ergibt sich indem die tatsächliche Produktionsmenge durch die bei  
maximaler Auslastung erreichbare Produktionsmenge (= Kapazitätsgrenze) 
dividiert wird

Kapazitätsgrenze Maximales Leistungsvermögen einer (Zentral-)Küche. Sie wird dann  
überschritten, wenn z. B. die Kapazität einer Küche oder Ausgabeküche  
nicht mehr ausreicht, um die gewünschte Menge Essen zu produzieren  
und/oder auszugeben

Selbstkosten des  Summe aller Kosten beim Essensanbieter vor Aufschlag von Umsatzsteuer
Essensanbieters  und Gewinn

Selbstkosten Kosten pro Mahlzeit als Summe aus Verwaltungskosten beim Schulträger, 
Anbieterkosten beim Essensanbieter und Kosten, die „vor Ort“ in der Schule 
anfallen

Verkaufspreis Politisch festgelegter Preis, den die Eltern bzw. Schülerinnen und Schüler  
für ein Mittagessen in der Schule zahlen (Verkaufspreis liegt in der Praxis 
unterhalb des kalkulatorischen Preises)

Verpflegungsbetrieb Für die Verpflegung zuständiger Betrieb (Produktion, Anlieferung,  
evtl. Ausgabe) – kann ein Eigen- oder ein Fremdbetrieb sein

Verpflegungssystem Unter dem Begriff Verpflegungssystem wird die Art und Weise der  
Herstellung und Anlieferung von Speisen verstanden 

Verwaltungskosten Kosten, die beim Schulträger für die Organisation/Verwaltung von  
Schulverpflegung anfallen.

Wareneinstandskosten Kosten, die für die Beschaffung der Waren anfallen.
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Kurzzusammenfassung der Ergebnisse

Die KuPS (Kosten- und Preisstrukturen)-Studie  
geht den Fragestellungen nach, was ein Schul- 
essen kostet, wo diese Kosten entstehen, und 
wer dafür aufkommt, welchen Einfluss das Ver- 
pflegungsmodell und Qualitätsanforderungen 
haben und wie die Organisation kosteneffizien-
ter gestaltet werden kann. Sie bezieht neben 
Wareneinstands-, Personal-, Betriebs- und 
Investitionskosten erstmals auch die Kosten 
für Organisationstätigkeiten der Träger in die 
Modellrechnung zur Ermittlung der kalku- 
latorischen Preise einer Mittagsmahlzeit ein.

Die kalkulatorischen Preise für eine Mittags-
mahlzeit werden abhängig vom Bewirtschaf-
tungs- und Verpflegungssystem sowie für 
Grund schule und weiterführende Schule be- 
rechnet. In den Modellrechnungen ergeben 
sich für die Warmverpflegung die günstigs- 
ten Preise (4,32 € im Eigenbetrieb, 5,03 € in  
der kombinierten Bewirtschaftung und 5,15 € 
in der Fremdbewirtschaftung). Ab einer An- 
zahl von mehr als 300 Mahlzeiten pro Tag  
liegen die Kosten für die Mischküche jedoch  
in einem vergleichbaren Bereich wie die 

 
der Anlieferungssysteme. Es zeigt sich weiter, 
dass erhöhte Qualitätsanforderungen mit ver-
tretbaren Preissteigerungen assoziiert sind.  
So kostet die Verpflegung je Mahlzeit nach 
DGE-Qualitätsstandard nur 4 Cent mehr (an 
einer Schule mit 200 Mahlzeiten), ein Bio-An-
teil von 20 % des geldwerten Anteils bedingt 
12 Cent zusätzliche Kosten.

Basierend auf den kalkulatorischen Preisen 
können keine universellen Empfehlungen 
für ein Organisationsmodell der Schulver-
pflegung gegeben werden, da das für einen 
Träger geeignetste Modell von den jeweiligen 
Rahmenbedingungen abhängt. Das Aufzeigen 
von Kostenanteilen für verschiedene Modelle 
schafft Transparenz und bietet Trägern so eine 
Orientierungshilfe.

Aus den vorliegenden Daten können insbe- 
sondere für Schulträger Empfehlungen abge- 
leitet werden. Die Erhebungen zeigen, dass 
Schulträger einen Bedarf an Hilfestellungen  
im Bereich Schulverpflegungsmanagement 
haben.
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1. Einleitung

1.1 Ausgangslage

Mehr als drei Millionen Schülerinnen und Schü-
ler in Ganztagsschulen haben einen Anspruch auf 
ein Mittagessen [1]. Qualitativ hochwertiges Essen 
und Trinken in angenehmer Atmosphäre stärkt 
die Gesundheitsressourcen der Schülerinnen und 
Schüler und hat zudem einen positiven Einfluss 
auf ihre Konzentration und Leistungsfähigkeit in 
der Schule [2]. Über die Inanspruchnahme des An-
gebots seitens der Kinder und Jugendlichen sind 
keine aktuellen Zahlen bekannt. Nach Angaben der 
Schulleitungen in der bundesweiten Befragung zur 
Schulverpflegung 2014 lag diese im Primarbereich 
im Mittel bei 50 % der Schülerinnen und Schüler,  
im Sekundar bereich bei 30 % [3]. Die Kosten für die

Bereitstellung des Angebots werden sowohl über 
den Verkaufspreis für ein Mittagessen als auch 
über Zuschüsse durch den Schul- und Sachauf-
wandsträger gedeckt. Wo welche Kosten anteilig 
entstehen, betrachtet die vorliegende Studie anhand 
von Modellrechnungen.

Gut versorgt in der Schule – ein gemeinsames  
Ziel von Schul- und Sachaufwandsträgern, Schul-
leitungen, Essensanbietern, Eltern und politischen 
Entscheidungsträgern sowie ein Wunsch von Schü-
lerinnen und Schülern. Um eine qualitativ hoch- 
wertige Verpflegung in den Schulen anzubieten, 
müssen entsprechende Strukturen beim Schul- 
träger und in den Schulen geschaffen werden.  
Abbildung 1 stellt alle jene Qualitätsdimensionen 
der Schulverpflegung dar, die die Einflussfaktoren 
für eine ausge wogene Schulverpflegung beschrei-
ben.

1

Abbildung 1: Dimensionen der Qualität der Schulverpflegung
(dunkelgrün: in Modellrechnungen der Studie als Aspekt berücksichtigt,  
dunkelblau: nur indirekt berücksichtigt)
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Im Jahr 2008 wurde die erste Studie „Umsetzung  
der Qualitätsstandards in der Schulverpflegung –  
Eine Beurteilung der Kostenstrukturen“ durch- 
geführt, die auf Basis von Modellrechnungen und 
der Erhebung realer Preise die Kosten unterschied- 
licher Verpflegungssysteme ermittelt hat. Berück-
sichtigt wurden damals im Rahmen einer Kosten-
artenrechnung alle Kosten, die bei der Verpflegung 
von Schülerinnen und Schülern auf Basis des „DGE- 
Qualitätsstandards für die Schulverpflegung“ in der 
Schule anfallen können [4]. Die Festsetzungen für 
die Modellrechnungen basierten in der Studie auf 
den Ergebnissen der Strukturanalyse Schulverpfle-
gung, die 2008 im Auftrag der CMA durchgeführt 
wurde [5]. Von einer Vollkostenrechnung, die sowohl 
die Kosten erfasst, die in der Schule als auch beim 
Schulträger anfallen, wurde abgesehen. Sowohl Spil- 
ler et al. 2008 als auch Peinelt et al. 2005 merkten 
kritisch an, dass in den Schulen sowie bei den Schul-
trägern nicht alle Kosten ausreichend dokumentiert 
wurden, um eine Vollkostenrechnung durchzufüh-
ren [6, 7].

Die in den Jahren 2011/12 für das Bundesland Berlin 
durchgeführte Studie „Beurteilung der Kosten- und 
Preisstrukturen für das Bundesland Berlin unter Be-
rücksichtigung des Qualitätsstandards in der Schul-
verpflegung“ betrachtete ebenfalls nur die Kosten 
für die Mittagsverpflegung, die in der Schule sowie 
beim Verpflegungsbetrieb anfallen [8].

Die Strukturen der Schulverpflegung wurden zu-
letzt in der Studie „Qualität der Schulverpflegung –  
Bundesweite Erhebung“ im Jahr 2014 ermittelt [3]. 
Befragt wurden bundesweit Schulleitungen und 
Schulträger sowie Schülerinnen und Schüler unter-
schiedlicher Schulformen. Die Fragen zielten dabei 
auf die unterschiedlichen Qualitätsdimensionen 
der Schulverpflegung ab (siehe Abbildung 1). Die 
Ergebnisse der bundesweiten Erhebung werden im 
Rahmen der Modellrechnung berücksichtigt.

Seit dieser Studie wurden keine umfassenden Daten 
mehr erhoben. Des Weiteren fehlte bisher in allen 
Studien eine Betrachtung der Kosten, die auf Seiten 
der Schulträger entstehen.

1.2 Zielsetzung

Die vorliegende Studie wird im Rahmen von 
IN FORM – Deutschlands Initiative für gesunde  
Ernährung und Bewegung gefördert. Sie hat folgen-
de Fragen in den Mittelpunkt gestellt: Was kostet 
ein Mittagessen in der Schulverpflegung? Wo fallen 
welche Kosten im Rahmen der Schulverpflegung 
an? Wie wirkt sich die Umsetzung des „DGE-Quali- 
tätsstandard für die Schulverpflegung“ auf die Kos-
ten aus? Unter welchen Rahmenbedingungen sind 
unterschiedliche Organisationsformen der Schul-
verpflegung wirtschaftlich?
 
Ziele der Studie sind:

nn Kosten- und Preisstrukturen transparent zu 
machen, 

nn den Einfluss der Umsetzung des DGE-Qualitäts-
standards auf die Kosten zu ermitteln,

nn die Kosten und Wirtschaftlichkeit verschiedener 
kommunaler Konzepte für die Schulverpflegung 
aufzuzeigen,

nn die Auswirkungen unterschiedlicher Bio-Anteile 
auf die Kosten zu bestimmen,

nn Empfehlungen für Schul- und Sachaufwands- 
träger abzuleiten,

nn und damit insgesamt eine sachliche Grundlage 
für politische Entscheidungen im Themenfeld 
Schulverpflegung zu bieten.

Ferner sollen Rahmenbedingungen und Ressourcen 
beschrieben werden, die erforderlich sind, um eine 
hohe Qualität des Verpflegungsangebots zu gewähr-
leisten. Dabei erfolgt die Betrachtung sowohl unter 
Einbeziehung der Anforderungen des DGE-Quali-
tätsstandards für die Schulverpflegung als auch den 
von den Schulträgern festgelegten Anforderungen.

1
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In die betriebswirtschaftliche Modellrechnung  
werden die folgenden Faktoren einbezogen:

nn Bewirtschaftungssysteme,

nn Ausstattung der Schulen (Küche, Ausgabe, etc.),

nn Durchschnittliche Abnahmemengen, 

nn Verpflegungssysteme,

nn Umsetzung des „DGE-Qualitätsstandard für  
die Schulverpflegung“,

nn Anteil an Rohwaren und Produkten mit  
einem hohen Conveniencegrad (im Folgenden 
Convenience Produkte genannt),

nn Unterschiedliche Anteile von Bioprodukten,

nn Zusatzangebote wie Salatbüffet oder  
Suppen und Zwischenverpflegung  
wie Snacks, Kuchen, Brötchen etc.,

nn Angebotsform (Tischgemeinschaft,  
Cafeteria Line und Free Flow),

nn Personalqualifikation (für Ausgabe,  
Produktion, Logistik),

nn Qualitäts- und Hygienemanagement.

1
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2. Vorgehen und 
 Studiendesign

2.1 Studiendesign

In der Studie werden die Kosten- und Preisstruk-
turen in der Schulverpflegung über zwei Module 
betrachtet (siehe Abbildung 2).

Das Basismodul soll Kostentransparenz unter 
Berücksichtigung unterschiedlicher Konzepte der 
Qualitätsplanung, -steuerung und -überprüfung 
auf Ebene von Kommunen bzw. von Verbünden von 
Schul- bzw. Sachaufwandsträgern herstellen. Dabei 
steht u. a. die Frage im Fokus, bei welchen Rahmen-
bedingungen welche Organisationsformen wirt-
schaftlich sind. Durch einen Vergleich soll heraus- 
gefunden werden, welches kommunale Konzept 
unter Einbezug der entsprechenden Verwaltungs- 
und Personalkosten sowie Rahmenbedingungen 
welche Kosten für die Schulverpflegung erzeugt.

Abbildung 2: Studiendesign

2

Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in der Schulverp
egung (KuPS)
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Im Leistungsmodul geht es um die Ermittlung von 
Kosten für die Bereitstellung von Schulverpflegung. 
Im Fokus steht die Frage, wie sich Anforderungen 
an die Mittagsverpflegung, z. B. die Umsetzung des 
DGE-Qualitätsstandards für die Schulverpflegung 
als Instrument zur Qualitätsentwicklung, ein hoher 
Einsatz an Biolebensmitteln oder die Speisen- 
produktion in den Schulen vor Ort auf die Kosten- 
und Preisstrukturen auswirken.

  
2.2 Datenerhebung und  
  -verarbeitung
2.2.1 Schulträgerbefragung 

Um auf kommunaler Ebene unterschiedliche Kon- 
zepte zu ermitteln, wurde im Winter 2017/18 eine 
Befragung von Schul- und Sachaufwandsträgern 
durchgeführt. Basis des Fragebogens waren Rück-
meldungen zu relevanten Themen seitens der Ver- 
netzungsstellen für Schulverpflegung und von 
ausgewählten Schulträgern. Nach einem Pretest 
wurden die kommunalen Schul- und Sachauf-
wandsträger über Vertreter der drei kommunalen 
Spitzenverbände (Städte- und Gemeindebund,  
Deutscher Städtetag und Deutscher Gemeindetag) 
zur Teilnahme an der Befragung aufgerufen. Parallel 
dazu wurden freie Träger, wie die Katholische und 
Evangelische Kirche und Träger von Montessori- 
und Waldorfschulen, über entsprechende Adress- 
verteiler angeschrieben. Dieses Verfahren der Stich- 
probenziehung wurde gewählt, da die Grundgesamt-
heit der Schul- und Sachaufwandsträger in Deutsch-
land nicht bekannt ist. 

488 Schul- und Sachaufwandsträger beteiligten sich 
an der Befragung und 20 reichten zusätzlich Aus-
schreibungsunterlagen bzw. Leistungsverzeichnisse 
ein.

Beschreibung der Stichprobe

Aus allen 16 Bundesländern haben sich Schul-  
und Sachaufwandsträger an der Befragung beteiligt. 
Die Stichprobe ist selbstselektiv. 

Die Daten werden für Aussagen zu regionalen 
Unterschieden basierend auf den Nielsen-Gebieten1 

1 Die Einteilung Deutschlands in Regionen wurde vom Unternehmen ACNielsen für Marktforschung und Werbung entwickelt.

in folgende Regionen unterteilt:

nn Region Nord mit Hamburg, Schleswig-Holstein, 
Bremen und Niedersachsen

nn Region Ost mit Mecklenburg-Vorpommern,  
Berlin, Brandenburg, Sachsen-Anhalt, Sachsen 
und Thüringen

nn Region Mitte mit Hessen, Rheinland-Pfalz  
und Saarland

nn Region West mit Nordrhein-Westfalen

nn Region Süd mit Bayern und Baden-Württemberg 

Die Beteiligung aus den unterschiedlichen Regionen 
zeigt Abbildung 3.

Abbildung 3: Bundesweiter Rücklauf nach Region 
(n = 488)

An der Befragung haben sich mit 93,4 % überwie-
gend öffentliche Träger beteiligt, 6,6 % sind freie 
oder private Träger. Mehr als die Hälfte der Träger 
(53,2 %) sind im ländlichen Raum tätig, 33,3 % im 
städtischen und 13,5 % im großstädtischen Raum. 

Die Träger sind für ein bis 366 Schulen zuständig 
(n = 487), insgesamt für 8 182 Schulen. 45,6 % der 
Träger sind für ein bis fünf Schulen zuständig (siehe 
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Abbildung 4). Nicht alle Schulen im Zuständigkeits- 
bereich der Träger sind Ganztagsschulen, betreut 
werden zwischen ein und 210 Ganztagsschulen 
(Median: 4).

Die Anzahl der Mittagsmahlzeiten, die im Durch-
schnitt täglich in den Schulen ausgegeben wird, liegt 
im ländlichen Raum zwischen 10 und 4 500 Mahl-
zeiten je Schulträger, im städtischen Raum zwischen 
20 und 5 000 Essen und im großstädtischen Raum 
zwischen 80 und 29 628 Mahlzeiten. Der Median 
liegt bei 223 Mahlzeiten je Schulträger (n = 350).
 
Die KuPS-Schulträgerbefragung diente der Erhe-
bung realitätsnaher Modellannahmen. Die detail-
lierten Ergebnisse werden zusammen mit denen 
der Fokusgruppendiskussionen (Kapitel 2.2.4) in 
Anhang 2 dargestellt. 

2.2.2 Datenerhebung für die  
 Modellkostenrechnung
 
Zur Berechnung der Kosten einer Mahlzeit in der 
Schulverpflegung musste zunächst eine bundes-
weite, differenzierte Erfassung von verschiedenen 
Einkaufspreisen erfolgen, um den jeweils zweck- 
entsprechenden Werteinsatz für die festgestellten 
Verbrauchsmengen zu ermitteln. Die Einkaufspreise 
wurden auf der Basis einer stichprobenartigen Erhe- 
bung der Preise unter anderem für Lebensmittel, 
Betriebsmittel, Abfall und weitere Dienstleistungen 
im Herbst 2017 ermittelt. Daneben wurden weitere 
Daten, wie die für das Personal gültigen Tariflöhne 
und die Lohnnebenkosten erfasst. Diese Daten be-
ruhen auf den Angaben der Gewerkschaft Nahrung 
und Genuss (NGG) und des Deutschen Hotel- und 
Gaststättenverbands (DEHOGA) sowie des Tarif- 
vertrags für den Öffentlichen Dienst (TVöD). 

Die Datenerhebungen werden im Einzelnen in den 
jeweiligen Kostenblöcken (siehe Kapitel 4) beschrie-
ben. 

2

Abbildung 4: Größe nach Gruppen der Schul- und Sachaufwandsträger in Prozent (n = 485)
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2.2.3 Erfassung von Speiseplänen und  
 Abgabepreisen bei Essensanbietern  
 
Im September 2017 wurden 1072 Essensanbieter per  
E-Mail angeschrieben, um Speisepläne von DGE-zer-
tifizierten und nicht an externen Qualitätsstandards 
orientierten Anbietern („konventionelle Anbieter“) 
zu erfassen. Gleichzeitig wurden die Abgabepreise 
für Speisen, die tiefgekühlt, gekühlt oder warm in 
Schulen geliefert werden, ermittelt. 221 der ange-
schriebenen Anbieter waren DGE-zertifiziert. 

Beschreibung der Stichprobe (Gesamt n=126)

126 Essensanbieter, davon 42 DGE-zertifizierte An-
bieter, beantworteten die Fragen zu Abgabepreisen 
und Leistungsumfang. Die Rücklaufquote liegt  
insgesamt bei 11,6 %. 45,2 % der befragten Essens- 
anbieter sind Caterer, 23,0 % Beschäftigungsträger, 
14,3 % Pächter, 7,1 % externe Lieferanten (z. B. Zen-
tralküchen), 6,3 % Gasthäuser/Metzgereien und 4 % 
Partyservices.

Die Anbieter stammen zu 30,2 % aus der Region  
Süd, zu 22,2 % aus der Region Ost, zu 19,0 % aus der 
Region Mitte, zu 16,7 % aus der Region Nord und zu 
11,9 % aus der Region West. Insgesamt acht Anbieter 
stellten Vierwochenspeisepläne inkl. Rezepturen  
zur Verfügung, während weitere 85 Anbieter Vier-
wochenspeisepläne ohne Rezepturen einreichten.

Verpflegungssystem (n = 126): Die Mittagsverpfle-
gung wird über unterschiedliche Verpflegungs-
systeme realisiert (Mehrfachnennung möglich). 
56,0 % der Anbieter haben Schulen, in denen sie vor 
Ort kochen (Mischküche), 38,5 % bieten das Kühl-
kost-System (Cook & Chill), 5,5 % das Tiefkühlkost-
system und 71,4 % die Anlieferung von Warm- 
verpflegung an. 

Biolebensmittel (n = 125): 56,8 % der befragten An-
bieter (n = 71) verwenden Biolebensmittel in der 
Mittagsverpflegung. 43,2 % tun dies nicht (n = 54), 
ein Anbieter hat hierzu keine Angabe gemacht. Der 
Anteil der Biolebensmittel ist sehr unterschiedlich 
und liegt zwischen weniger als 3 % und bis zu 100 %. 
Der Median liegt bei 18 %.

Abgabepreis (n = 120): Bei den meisten Anbietern 
erfolgt eine Staffelung des Abgabepreises nach Alter 
der Schülerinnen und Schüler. Der Abgabepreis liegt 
zwischen 1,20 € und 6,60 € und beträgt im Durch-
schnitt 3,43 € (Median 3,50 €). In diesem Preis sind 
neben dem Hauptgericht am häufigsten entweder 
ein Dessert und/oder Salat/Rohkost oder abwech-
selnd Dessert oder Salat/Rohkost enthalten. Es gibt 
keinen signifikanten Unterschied zwischen dem 
durchschnittlichen Abgabepreis der DGE-zertifizier-
ten Anbieter (3,41 €) und denen, die sich nicht am 
DGE-Qualitätsstandard orientieren (3,45 €).

2.2.4 Fokusgruppendiskussion mit  
 Schulträgern und Essensanbietern  

Schul- und Sachaufwandsträger

Um die Modelle zur Organisation der Schulver- 
pflegung zu diskutieren, wurden in vier Städten 
(Hamburg, Düsseldorf, Nürnberg und Leipzig) 
Fokusgruppendiskussionen mit Schul- und Sach-
aufwandsträgern durchgeführt, ergänzt durch drei 
Telefoninterviews. Insgesamt haben 34 Träger teil-
genommen.

Es wurden die Arbeitsbereiche Beschaffungs- 
management, Qualitätsmanagement und Kommu-
nikation, Bestellung und Abrechnung, Instandhal-
tung und Wartung sowie Administration, Personal 
und Fortbildungen diskutiert sowie die Zusammen-
arbeit mit den Schulen bzw. Essensanbietern (inkl. 
Vor- und Nachteile DGE-zertifizierter Anbieter) er-
örtert und Gelingensfaktoren besprochen. Ziel war 
es, einen detaillierteren Einblick in die Tätigkeiten 
und die hierdurch verursachten Kosten beim Träger 
zu erhalten, besondere Probleme bei der Versorgung 
der zahlreichen Schulen herauszuarbeiten sowie den  
Einfluss der Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards 
auf die Kosten zu diskutieren. 

Zusätzlich wurden die Träger gebeten, einen Frage-
bogen über ihren Arbeitsaufwand und die Anzahl 
betreuter Schulen auszufüllen.

2
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Essensanbieter

Um die einzelnen Kostenblöcke kritisch zu reflek- 
tieren, wurden in Hamburg, Leipzig, Würzburg  
und Düsseldorf Fokusgruppen mit Anbietern von 
Schulverpflegung durchgeführt. Insgesamt nahmen 
33 Essensanbieter an den Fokusgruppendiskus- 
sionen teil.

Es wurden die Wareneinstands-, Personal-, Betriebs- 
und Investitionskosten im Detail diskutiert sowie die 
Zusammenarbeit mit den Schulen bzw. Schulträgern 
erörtert. Ziel war es, einen detaillierteren Einblick in

die Zusammensetzung einzelner Kostenblöcke der  
Anbieter zu erhalten, besondere Probleme bei der 
Versorgung der zahlreichen Schulen herauszuar- 
beiten sowie den Einfluss der Umsetzung des DGE- 
Qualitätsstandards auf die Kosten zu diskutieren. 

Zusätzlich wurden die Essensanbieter gebeten, einen 
Fragebogen zu ihrer Angebotsstruktur sowie ihrer 
Kostenkalkulation auszufüllen.

Die Ergebnisse der Fokusgruppendiskussionen 
werden gemeinsam mit den Ergebnissen der 
KuPS-Schulträgerbefragung in Anhang 2 dargestellt.

2
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3. Organisation der 
 Schulverpflegung

Um die Kosten- und Preisstrukturen transparent dar- 
zulegen, muss zunächst die Organisation der Schul-
verpflegung mit ihren unterschiedlichen Prozessen 
betrachtet werden. Das Modell in Abbildung 5 stellt 
die zentralen Prozesse der Organisation der Schul-

verpflegung dar. Die Prozesse werden durch die 
Rahmenbedingungen in der Schule, wie das Verpfle-
gungssystem und die Anzahl der Schülerinnen und 
Schüler, die dort essen, aber auch die Rhythmisie-
rung der Schule, d. h. wie die Pausenzeiten über den 
Schulalltag verteilt sind, beeinflusst.

Ergänzend zu den Rahmenbedingungen der Schule 
sind auch die der Schul- oder Sachaufwandsträger 
zu berücksichtigen, wie etwa die Anzahl an Schulen 
für die ein Träger zuständig ist.

Abbildung 5: Organisation der Schulverpflegung (modifiziert nach [9])

3
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Das Leistungsmodul betrachtet den funktionalen 
Prozess der Produktion, evtl. Lieferung und Regene- 
ration sowie Ausgabe. Neben der Anzahl an Essens-
teilnehmern und dem Verpflegungssystem müssen 
dabei verschiedene Einflussfaktoren und regionale 
Unterschiede berücksichtigt werden, um die Kosten 
für diesen Kernprozess (z. B. für Lebensmittel, Perso- 
nal, Strom, Wasser sowie Ausstattung) transparent 
darzulegen. Die Unterstützungs- und Management-
prozesse werden detailliert im Basismodul betrach-
tet, da diese Tätigkeiten im Aufgabenbereich der 
Schul- und Sachaufwandsträger liegen bzw. teilwei-
se ebenso wie der Kernprozess nach außen vergeben 
werden.

3.1 Vorgaben und Ressourcen

Zu den Vorgaben, an denen sich die Organisation 
der Schulverpflegung ausrichtet, zählen neben  
externen politischen Vorgaben, wie einzuhaltende  
Gesetze und Verordnungen auf nationaler und euro- 
päischer Ebene, auch interne Vorgaben, wie die Ver- 
träge zwischen Schulträger und Essensanbieter, das 
Leistungsverzeichnis oder ein Bildungs- und Ver-
pflegungskonzept der Schule. Die Vorgaben beinhal- 
ten festgelegte Anforderungen an die Qualität, zum 
Beispiel ob der DGE-Qualitätsstandard in der Ein-
richtung umgesetzt werden soll.

Die Vorgaben, ob im Vertrag, Leitbild oder Verpfle-
gungskonzept festgehalten, haben auch im Hinblick 
auf die Kommunikation mit allen Anspruchsgrup- 
pen (Lehrkräfte, Schülerinnen und Schüler, Schul-
träger, Schulleitung, Anbieter der Schulverpflegung, 
Eltern) eine relevante Funktion. So wird hier fest- 
gelegt, inwiefern wesentliche Ziele, die mit der Schul- 
verpflegung verbunden sind, wie die Schaffung eines 
gesundheitsfördernden Umfelds in der Schule oder 
die Förderung eines ausgewogenen Ernährungs- 
verhaltens, nach außen kommuniziert werden [9]. 

Die Vorgaben beeinflussen die Ressourcen, die für  
die Schulverpflegung benötigt werden. Auf materiel- 
ler Ebene sind dies beispielsweise Lebensmittel, Be-
triebsmittel, Geräte, Räume und Personal, während 
auf immaterieller Ebene u. a. Kompetenzen und 
Methoden benötigt werden [9]. In den Modellrech-
nungen werden die Kostenstrukturen und auf dieser 
Basis die kalkulatorischen Preise ermittelt, die insge-
samt für eine Mahlzeit anfallen. Hierbei wird nicht 

berücksichtigt, welcher Anteil an den Selbstkosten 
über Zuschüsse des Schul- bzw. Sachaufwands-
trägers gedeckt wird. Zu direkten und indirekten 
Zuschüssen haben die Schulträger in der Befragung 
und den Fokusgruppendiskussionen Angaben ge-
macht (Anhang 2). 

3.2 Tätigkeiten des Schul- 
 verpflegungsmanagements

Um Schulverpflegung zu realisieren, fallen diverse 
Tätigkeiten in der Verwaltung an. Beispielsweise 
müssen Räumlichkeiten bereitgestellt, renoviert  
und ausgestattet werden, Inventar muss gekauft  
und gewartet und Personal muss geschult werden. 
Es sind Waren oder Dienstleistungen einzukaufen, 
die Qualität ist festzusetzen und zu überprüfen. All  
diese Tätigkeiten sind in ihrer Ausprägung und ihrem 
Verantwortungsbereich abhängig vom Bewirtschaf- 
tungssystem und der Anzahl an zugeordneten 
Schulen.

Die Beschreibung der Tätigkeiten erfolgt unter Ein- 
bezug der Ergebnisse der KuPS-Schulträgerbefragung 
und der Fokusgruppendiskussionen mit den Trägern 
(Anhang 2). Dort wurde auch gezeigt, dass Schulträ-
ger vermehrt Tätigkeiten aus ihrer Verantwortung 
an externe Essensanbieter übertragen.

3.2.1 Beschaffung inkl. Vergabe

Um Verpflegung anzubieten, müssen die Schulen 
mit einer Küche, sei es einer Mischküche, einer  
Regenerierküche oder einer Ausgabeküche, ausge-
stattet sein.

Des Weiteren muss, je nach Bewirtschaftungssystem, 
die Koordination der Lebensmittelbeschaffung orga- 
nisiert werden und die Vergabe der Verpflegungs-
dienstleistung erfolgen. Ergänzend muss die Reini-
gung beauftragt und es müssen Reinigungsmittel 
beschafft werden.

Für den Einkauf der Lebensmittel (Eigenbewirt-
schaftung) liegen häufig Rahmenverträge mit Groß-
händlern vor, die Bestellung findet durchschnittlich 
zweimal pro Woche statt. Wenn ein Träger mehrere 
Schulen mit Eigenbewirtschaftung betreibt, dann 
haben die Schulen meist verschiedene Speisepläne 

3
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und Essenszahlen, sodass sich bei der Erstellung der 
Bestelllisten kaum Synergien ergeben. Eine Sonder-
form bilden Träger, die nicht nur einzelne Schulen 
in Eigenbewirtschaftung betreuen, sondern einen 
Eigenbetrieb gegründet haben, mit dem sie mehrere 
oder sogar alle Schulen versorgen. So können sie 
bestmöglich Synergien nutzen.

Durch die Vergabe der Verpflegungsdienstleistung 
(kombinierte und Fremdbewirtschaftung) entsteht 
pro Schule in der Regel alle paar Jahre viel Aufwand 
auf einmal. Die übliche Vertragsdauer ist drei Jahre 
mit der Option auf ein Jahr Verlängerung. Bei der 
Ausschreibung mehrerer Schulen in einer Sammel-
ausschreibung sind diese in Lose unterteilt. Welches 
Ausschreibungsverfahren angewandt wird, hängt 
vom Gesamtauftragswert ab.

Da in der Regel mit jeder einzelnen Schule abge-
stimmt wird, welche Anforderungen zu berück-
sichtigen sind, werden hier wenig Synergieeffekte 
gesehen. Die Auswertung der Leistungsverzeichnisse 
zeigt, dass Speiseplan, Versorgungskonzept, Preiskal-
kulation und Probeessen klassische Bewertungskri-
terien für die Auswahl des Essensanbieters sind.

Die Festlegung grundlegender Qualitätsanforde-
rungen für die Schulverpflegung in einer Basis-Aus-
schreibung für die betreuten Schulen, führt zu 
Arbeitsersparnissen. Ein Mehraufwand entsteht, 
wenn das Auftragsvolumen eine europaweite Aus-
schreibung bedingt.

Für ein Vergabeverfahren werden in der Regel die 
folgenden Prozessschritte durchlaufen:

nn Bedarfsbestimmung: Abstimmungsprozess 
Schulträger und Schulen

nn Schätzung des Auftragswerts (netto) für die Fest-
legung des Vergabeverfahrens

nn Festlegung des Vergabeverfahrens

nn Erstellung der Vergabeunterlagen mit Leistungs-
beschreibung, Zuschlagskriterien und Anforde-
rungen an die Eignung des Betriebes, Ausschrei-
bung

nn Einholung von Angeboten 

nn Prüfung und Bewertung von Angeboten (Einbin-
dung Schulen, Speiseplanprüfung, evtl. Bewer-
bungsgespräche oder Probeessen)

nn Zuschlag/Auftragserteilung

nn Vergabevermerk, Dokumentation des Vergabe-
verfahrens

3.2.2 Qualitätsmanagement und 
 Kommunikation 
 
Weitere Tätigkeitsbereiche in der Verwaltung liegen 
im Qualitätsmanagement und in der Kommunika-
tion mit den Anspruchsgruppen. Hier fallen Tätig-
keiten an, wie die Überprüfung der Speisepläne, 
Beauftragung von Wareneingangs- und Qualitäts-
kontrollen sowie regelmäßige Gespräche insbeson-
dere mit Essensanbietern und Schulen. 

3.2.3 Bestellung und Abrechnung  
 der Mittagsmahlzeiten

Die anfallenden Tätigkeiten der Bestellung und 
Abrechnung sind für alle Bewirtschaftungssysteme 
gleich: Bestellungen der Schülerinnen und Schüler 
annehmen, Essensgelder abrechnen bzw. Pflege der 
dafür eingekauften Bestell- und/oder Abrechnungs-
systeme. Lediglich von wem die Tätigkeiten über-
nommen werden, unterscheidet die Modelle.

Kinder aus einkommensschwachen Familien haben 
Anspruch auf Leistungen für Bildung und Teilhabe 
(BuT), worin inkludiert ist, dass ein Mittagessen nur 
1 €/Tag kostet. Der Schlussbericht zur Evaluation 
der bundesweiten Inanspruchnahme und Umset-
zung der Leistungen für BuT (2016) gibt an, dass 
die Abrechnung der BuT-Leistungen für die Mit-
tagsverpflegung eine doppelte Rechnungsstellung 
bedingt, und in dem Schlussbericht gelistete Aus-
wertungen des Statistischen Bundesamts weisen 
die Organisation der Mittagsverpflegung als zeit-
aufwendigste Leistungsart der BuT-Leistungen aus 
[10]. Eine Aufhebung dieser Zuzahlung von 1 € ist 
durch das Familienstärkungsgesetz vorgesehen [11], 
wodurch zukünftig Abrechnungsaufgaben verein-
facht werden könnten.

3
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3.2.4 Instandhaltung und Wartung

Die Schulküchen und Speiseräume müssen reno-
viert, Inventar muss ggf. repariert und gewartet 
werden.

3.2.5 Personalverwaltung und Fortbildung

Für die Personaleinstellung und -verwaltung sowie 
das Organisieren von Fortbildungen entsteht in Ab-
hängigkeit vom Bewirtschaftungssystem Arbeitsauf-
wand beim Träger.

3.3 Bewirtschaftungssysteme

Das Bewirtschaftungssystem hat einen Einfluss 
darauf, bei wem Personalkosten für bestimmte 
Tätigkeiten anfallen (Essensanbieter oder Träger). 
Generell wird zwischen Eigen- und Fremdbewirt-
schaftung unterschieden.

Eigenbewirtschaftung

Beim System der Eigenbewirtschaftung wird kein 
Essensanbieter beauftragt, sondern der gesamte Pro-
zess vom Einkauf über die Produktion bis zur Aus-
gabe durch den Schulträger selbst organisiert. Hier 
gibt es für die einzelnen Stufen des Leistungspro-
zesses diverse Varianten. Es kann von der Kommune 
Personal für alle Prozessstufen eingestellt werden, 
oder einzelne bzw. alle Stufen werden ehrenamtlich, 
z. B. durch Schülerfirmen, Mensa- und Fördervereine 
oder Elterninitiativen übernommen. Auch Misch-
modelle sind möglich, wie z. B. dass eine Schulküche 
einen angestellten Koch hat, der durch ehrenamt-
lich tätige Eltern unterstützt wird. 

Eine Sonderform bildet die Gründung eines Eigen-
betriebes, über den mehrere Schulen versorgt 
werden können.

Kombination von Eigen- und Fremdbewirtschaftung

Bei der Kombination von Eigen- und Fremdbewirt-
schaftung ist die Erstellung und Anlieferung der 
Speisen als Dienstleistung an einen Essensanbieter 
vergeben, die Regenerierung und Ausgabe in der 
Schulküche wird durch eigenes Personal bzw. durch 
Modelle wie bei der Eigenbewirtschaftung realisiert.

Fremdbewirtschaftung

Beim System der Fremdbewirtschaftung werden alle 
Prozessstufen (vom Einkauf über die Produktion bis 
zur Ausgabe) fremdvergeben. Die Bewirtschaftung 
kann durch Pächter, Cateringunternehmen oder 
Beschäftigungsträger erfolgen. Betreibt ein Beschäf-
tigungsträger eine Mischküche in einer Schule, so 
fallen hier die Personalkosten im Vergleich zu einem 
gewerblichen Unternehmen geringer aus, da es sich 
um eine Qualifizierungsmaßnahme der Bundes-
agentur für Arbeit handelt. Nicht alle Prozessstufen 
müssen an den gleichen Anbieter vergeben werden. 
Es ist auch möglich, die Erstellung und Anlieferung 
der Speisen an ein Cateringunternehmen zu ver-
geben und die Wiederaufbereitung und Ausgabe an 
einen weiteren Dienstleister.

3.4 Verpflegungssysteme

Es werden vier Verpflegungssysteme unterschie-
den, die verschiedene Anforderungen an die Fläche, 
Geräte, Betriebsmittel sowie das Personal der Schul-
verpflegung stellen [9]. Neben den verschiedenen 
Anforderungen an den Raumbedarf, die Ausstattung 
und Betriebsmittel sowie an Anzahl und Qualifika-
tion des Personals unterscheiden sich die Systeme 
auch durch die thermische, räumliche und zeitliche 
Kopplung oder Entkopplung (Trennung) von Pro-
duktion und Ausgabe [12]. Im Folgenden werden die 
Verpflegungssysteme Mischküche, Anlieferung von 
Kühlkost (Cook & Chill), Tiefkühlkost und Warmver-
pflegung in den Ausprägungen beschrieben, wie sie 
in der Schulverpflegung vorkommen.

Mischküche

Beim Verpflegungssystem der Mischküche sind Pro-
duktion und Ausgabe direkt „vor Ort“ in der Schule 
miteinander verknüpft. 

Die Aufgaben der Mitarbeiter umfassen den Einkauf, 
die Lagerung, die Speiseplangestaltung, Vorbereitung  
und Zubereitung von Speisen für Mittagsmahlzeiten  
inklusive Desserts und Salaten, die Ausgabe, die 
Rücknahme, Reinigung und Entsorgung. Das System 
erfordert somit planerische und praktische Fähig-
keiten und Fertigkeiten sowie Fachwissen auf allen 
Prozessstufen [12]. 

3
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Die Anforderungen an die betriebliche Ausstattung, 
Ressourcen und das Personal können bei diesem 
Verpflegungssystem nach gewähltem Convenience- 
Grad2 der eingesetzten Lebensmittel differenziert 
werden [12]. Kein Vorbereitungsraum für erdbehaf- 
tete Waren ist beispielsweise erforderlich, wenn 
Salate, Gemüse und Kartoffeln gewaschen, geputzt 
und geschnitten angeliefert werden. Der Arbeits- 
aufwand für die Zubereitung ist in diesem Fall eben-
falls geringer [12].

Bedarf für Raum und Geräte in der Schule sind in 
diesem Verpflegungssystem umfangreich: Für das 
Mischküchensystem ist eine vollständige Küchen-
ausstattung mit Großküchengeräten wie Heißluft- 
dämpfer, Herd, Multifunktionsgeräten und gewerb-
lichen Spülmaschinen vorzuhalten. Der Flächen- 
bedarf ist bei diesem Verpflegungssystem am größ-
ten, da u. a. Platz für die Anlieferung, den TK-Bereich 
und Vorkühlraum, den Kühlbereich, die Vorberei-
tung von erdbehafteten Produkten und die Vorbe-
reitung von tierischen Lebensmitteln, die Kalte und 
Warme Küche, Abfallentsorgung, Spülbereich und 
Gemeinschaftsraum vorhanden sein sollte [12]. 

Anlieferung von Kühlkost (Cook & Chill)

Die Anlieferung von Kühlkost unterscheidet sich 
von dem Verpflegungssystem der Mischküche durch 
die zeitliche und räumliche Entkopplung der Spei-
senherstellung. Es werden überwiegend gekühlte 
Speisen verwendet, die von einem kommerziellen 
Anbieter oder von einem anderen Gemeinschafts-
verpflegungsbetrieb an die Schule/die Regenerier-
küche in der Schule geliefert werden. Nach der Zube- 
reitung werden die Speisen beim Hersteller schnell 
abgekühlt, bei Temperaturen von 2 bis 4 °C gelagert 
und an den Kunden ausgeliefert. In den Schulen 
werden die Speisen nur noch regeneriert [12]. 

Die Mitarbeiter in der Schule übernehmen bei  
diesem Verpflegungssystem die Warenannahme,  
die Lagerung, ggf. Zubereitung von Desserts und 
Salaten, die Regenerierung der Speisen, die Ausgabe, 
die Rücknahme, Reinigung und Entsorgung. Die 
Regenerierung sollte auf Basis festgelegter Zeitpläne 
durchgeführt werden, um die Warmhaltezeiten  
der Speisen möglichst kurz zu halten [12]. 

2 Convenience-Produkte sind Lebensmittel, die mit einer unterschiedlichen Vor- oder Verarbeitungsstufe eingekauft werden. So ist im Lebensmittel- 
handel heute ein umfangreiches Angebot von konventionellen gewaschenen und geschnittenen Salaten oder Gemüse, geschälten Kartoffeln, Fleisch- 
und Fischgerichten, Soßen und Marinaden und ähnlichem erhältlich [12].

3 Mit Regenerierküche wird eine Großküche bezeichnet, die hauptsächlich fertige Speisen und Gerichte bezieht und diese nachbereitet. Der Raumbedarf 
und die Geräteausstattung sind daher gering [13].

Der Raum- und Gerätebedarf ist bei diesem Ver-
pflegungssystem geringer als beim Verpflegungs-
system der Mischküche. Bei der Anlieferung von 
Kühlkost wird vor Ort in der Einrichtung nur eine 
Regenerier-3 oder Relaisküche benötigt. Während 
reine Regenerierküchen ausschließlich über Geräte 
wie Heißluftdämpfer zum Erhitzen der gekühlten 
Speisen verfügen, ist in Relaisküchen auch die An-
fertigung von Salaten und Desserts möglich [12]. 

Anlieferung von Tiefkühlkost 

Beim Verpflegungssystem „Anlieferung von Tiefkühl- 
kost“ werden ausschließlich oder überwiegend tief- 
gekühlte Speisen verwendet, die von einem kommer- 
ziellen Anbieter geliefert werden. Die regenerierten 
Speisen sollten durch frische Salate und Desserts  
auf Obst- oder Milchbasis ergänzt werden [4]. 

Die Mitarbeiter in der Schule befassen sich bei  
diesem Verpflegungssystem mit der Speiseplanung, 
der Warenannahme, der Lagerung, Zubereitung von 
Desserts und Salaten, der Regenerierung von Speisen, 
der Ausgabe, die Rücknahme, Reinigung und Ent-
sorgung [12]. 

Der Raum- und Gerätebedarf ist bei diesem Verpfle- 
gungssystem ebenfalls gering, allerdings werden 
anders als bei der Anlieferung von Kühlkost (Cook & 
Chill) bei diesem System oft Salate und Desserts zu-
sätzlich vor Ort hergestellt. Aus diesem Grund wird 
eine Relaisküche benötigt, die neben Heißluftdämp-
fern auch über Arbeitstische, eine Gemüsespüle und 
Arbeitsbretter, z. B. für die Zubereitung von Salaten 
sowie idealerweise einen kleinen Kippkochkessel  
für die Herstellung von Desserts verfügt [12]. 

Anlieferung von Warmverpflegung

Bei dem System der Warmverpflegung bereiten die  
Anbieter die Speisen in einer Zentralküche zu, ver-
packen sie und liefern die warmen Speisen in Groß- 
oder Einzelgebinden in Thermoporten (Warmhalte- 
boxen) mit oder ohne Beheizung an. In der Schule  
wird lediglich eine Kühlmöglichkeit für kalte Spei- 
sen, Arbeits- und Abstellflächen, Spülmaschine,  
sowie eine Ausgabe benötigt. Es ist aber auch mög-
lich, ganz ohne eigene Küche auszukommen [12]. 

3
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Aus ernährungsphysiologischen Gründen sollten 
auch hier die warmen Speisen durch frische Salate 
und Desserts auf Obst- oder Milchbasis ergänzt 
werden [4]. 

Eine Herausforderung in diesem Verpflegungssys-
tem ist es, die Warmhaltezeit4 der Speisen möglichst 
gering zu halten. Die Empfehlung liegt bei maximal 
3 Stunden. Je länger die Warmhaltezeit ist, desto 
geringer ist der Gehalt an thermolabilen Vitaminen 
und desto mehr kommt es zu sensorischen Ein- 
bußen [14]. Besonders die sensorischen Einbußen 
durch eine lange Warmhaltezeit, wie etwa eine gräu-
liche Färbung bei Spinat inkl. Geschmacksverände- 
rung, können dazu führen, dass die Speise weder 
von den Schülerinnen und Schülern noch den Lehr- 
kräften und Mitarbeitern gemocht, Speisen ver-
mehrt weggeworfen werden und die Teilnahme- 
quote sinkt [9]. 

Die Aufgaben der Mitarbeiter in der Schule sind  
bei diesem Verpflegungssystem gering. Sie umfassen  
die Speisenauswahl und Bestellung auf Basis der 
Wünsche der Schülerinnen und Schüler (häufig 
unter Nutzung eines Bestellsystems), ggf. die Ergän-
zung mit Obst oder Gemüse, Annahme und Über-
prüfung inkl. Temperaturmessung, die Ausgabe, die 
Rücknahme, Reinigung und Entsorgung sowie die 
Rückgabe der Behälter [12]. 

3.5 Ausgabesysteme
 
In der Gemeinschaftsverpflegung sind verschiede-
ne Varianten von Ausgabesystemen möglich. Die 
in der Schulverpflegung gebräuchlichsten sind die 
Cafeteria-Line, das Free Flow-System und die Tisch-
gemeinschaft [13]. Räumliche Kapazitäten in den 
Schulkantinen, Alter und Anzahl der Schüler und 
Esskultur sind entscheidende Kriterien bei der Aus-
wahl des passenden Ausgabesystems.

Cafeteria-Line

Die Essensausgabe erfolgt an einem durchgehenden 
Ausgabetresen mit Tablettrutsche, an dem die Schü-
ler entlanggehen. In der Regel wird am Anfang des 

4 Die Warmhaltezeit beginnt mit Ende des Garprozesses und endet mit der Ausgabe der Speisen an den letzten Tischgast [14].

Tresens das Hauptgericht portioniert und angereicht 
und am Ende stehen kalte Komponenten, wie Salate 
und Desserts, ebenfalls portioniert bereit.

Free Flow-System

Das Free Flow-System bietet den Schülern die Mög- 
lichkeit, sich ihre Mahlzeit aus einzelnen Menü- 
komponenten an Ausgabeinseln selbst zusammen-
zustellen. Je nach Platzangebot können alle oder ein 
Teil der Ausgabeinseln freistehend sein oder ein zu-
sammenhängendes Buffet bilden. Typisches Kenn-
zeichen sind Aktionstresen wie z. B. eine Pastabar. 

Tischgemeinschaften

Bei diesem Ausgabesystem werden Schüsseln und  
Platten mit mehreren Portionen der einzelnen 
Komponenten auf den Esstischen verteilt. Die 
Schüler und evtl. Lehrer sitzen in kleinen Gruppen 
an den Tischen und können sich ihre Mahlzeit selbst 
portionieren.

3.6 Bestell- und  
 Abrechnungssysteme

Die Bezahlung von Mittagsmahlzeiten in Schulen 
läuft zumeist über Barverkauf, Chipkarten, Wert-
markensysteme, Abosysteme oder Magnetkarten- 
bestellsysteme [3, 15, 16, 17]. 

Beim Barverkauf oder Chipkartensystem entfällt  
die Vorbestellung, die Essensteilnehmer entscheiden 
spontan an der Ausgabe und die Essensanzahl muss 
auf Erfahrungswerten geplant werden. Bei einer 
großen Schüleranzahl müssen die Kassen ent-
sprechend besetzt sein, um lange Wartezeiten zu 
vermeiden.

Zur besseren Planung kann alternativ auch vorab 
eine Essens- oder Wertmarke im Sekretariat gekauft 
werden. Je nach Vorlaufzeit können dann die Men-
gen vor dem Einkauf oder vor der Produktion an die 
Küche gemeldet werden. Bei kleinen Schulen wird 
teilweise noch auf eine manuelle Bearbeitung,  
z. B. mit Excellisten, zurückgegriffen.

3
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Im Abosystem wird eine Anmeldung über einen 
Zeitraum von einem Monat bis einem Schulhalbjahr 
vorgenommen und per Bankeinzug gezahlt. Es wird 
eine entsprechende Essensanzahl produziert, spon-
tane Entscheidungen durch die Essensteilnehmer 
sind meist nicht möglich.

Für die Bestellung und Abrechnung gibt es einen 
großen Markt für Bestell-Software. Die Programme 
unterscheiden sich stark in ihrem Leistungsumfang. 
Manche übernehmen die Bestellung und Abrech-
nung vollständig, andere Programme müssen von 
den Nutzenden selbst gehostet werden. Die Kosten 
für die Software unterscheiden sich je nach Leis-
tungsumfang und nach Unterscheidung zwischen 
Fix- und mahlzeitenabhängigen Kosten.

3.7 Zwischenverpflegung  
 und Zusatzangebote
 
Die Zwischenverpflegung in der Schule deckt die 
Pausen zwischen dem Unterricht am Vormittag ab, 
ganz klassisch ist hier das „Pausenbrot“ oder auch 
die „Schulmilch“. 

Mit zunehmenden Alter sinkt der Anteil der Schüler, 
die regelmäßig die Mensa besuchen. Die Jugend-
lichen wenden sich eher Angeboten wie Snacks oder 
Fast Food zu. Als Ergänzung zum Mittagessensan-
gebot in der Mensa können in der weiterführenden 
Schule bzw. Sekundarstufe Zusatzangebote bereit- 
gestellt werden. Diese Zusatzangebote können 
grundsätzlich aus kalten und warmen Speisen beste-
hen. Die Speisen haben dabei eher Snack-Charakter 
oder werden in Form eines Buffets, z. B. als Pasta- 
und Salatbar angeboten. 

Bewirtschaftungssystem

Wie auch in der Mittagsverpflegung sind in der  
Zwischenverpflegung mehrere Angebotsmodelle  
in der Praxis vorhanden. So kann diese ebenfalls 
durch einen professionellen Essensanbieter, gekop-
pelt oder unabhängig von der Mittagsverpflegung, 
angeboten werden (Fremdbewirtschaftung). 

Bei einer Eigenbewirtschaftung übernehmen z. B. 
Eltern ehrenamtlich die Pausenverpflegung oder 
der Förderverein betreibt selbst oder bezahlt eine 
Arbeitskraft, welche das Angebot organisiert. Es gibt 
auch die Möglichkeit, dass Schüler und Schülerin-
nen mit einbezogen werden z. B. als Schülerfirma 
oder im Rahmen eines Projektes. 

Ausgabesysteme

Die Ausgabe der Zwischenverpflegung kann eben-
falls unterschiedlich gestaltet werden:

nn Mehrere Ausgabestellen: Das Angebot wird  
zentral zubereitet und an mehreren Standorten 
ausgegeben. An manchen Standorten ist auch  
ein begrenztes Angebot möglich.

nn Selbstbedienung: Die Schüler holen sich ihr Essen 
selbst und bezahlen an der Kasse in bar oder mit 
Wertkarte. Erhöht wird die Attraktivität durch 
z. B. Müslibar oder Obst oder Salatbar.

nn Vorbestellung und Abholung: Es wird eine  
Zwischenmahlzeit bestellt und direkt bezahlt. 
Mittels Wertmarke oder Bon kann die Bestellung 
dann in der Pause abgeholt werden. Dies wäre 
auch klassenweise möglich.

nn Vorbestellung mit Lieferung: Vor Unterrichts-
beginn bzw. bis zu einem vereinbarten Zeitpunkt 
kann bestellt werden. Vor der ersten großen 
Pause wird die Lieferung dann direkt in die Klas-
sen gebracht. Bezahlen kann man schon bei der 
Bestellung in bar oder durch Wertkarte oder bei 
Lieferung durch Wertmarken.

nn Imbisswagen: Im Laufe des Vormittags wird ein 
Imbisswagen in alle Klassen gefahren. Die Schüler 
können sich hier Zwischenmahlzeiten kaufen.

nn Automaten: Der Verkauf über Automaten bietet 
eine weitere Möglichkeit. Während für Kiosk und 
Cafeteria Personal präsent sein muss, können 
über einen Automaten Kaltspeisen (belegte Bröt-
chen, Obst, Milchprodukte usw.), Kalt- und Heiß-
getränke sowie Süßwaren ohne Personalpräsenz 
verkauft werden.

3
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4. Grundlage der 
 Modellkosten- 
 rechnungen und 
 Preiskalkulationen

4.1 Begründung für das  
 gewählte Vorgehen der 
 Modellrechnung

Die Studie beruht auf einer Modellrechnung. Bei der 
Modellkostenrechnung werden realitätsnahe Kosten 
je Mittagsmahlzeit auf Grundlage von bestimmten 
Annahmen berechnet. Diese Annahmen werden für 
verschiedene Bewirtschaftungs- und Verpflegungs-
systeme und einer durchschnittlichen Anzahl an 
Mahlzeiten definiert. Durch Zuordnung von Kosten 
für verschiedene Verpflegungs- und Bewirtschaf-
tungssysteme, kleine und große Schulen, und ver-
schiedene Qualitätsanforderungen wird dargestellt, 
wie sich die Kosten und kalkulatorischen Preise je 
nach Organisationsstruktur zusammensetzen und 
welche Größenordnung sie haben.

Reale Kostendaten von einzelnen Essensanbietern 
durch Betriebsauswertungen konnten nicht als 
Grundlage für die Berechnung verwendet werden, 
da entsprechende Daten nicht in ausreichender An-
zahl und Differenzierung ausgehändigt wurden. An-
bieter stellen selten Kosten- und Gewinninforma-
tionen zur Verfügung. Aber auch für die öffentlichen  
Träger liegen keine standardisierten Betriebsaus-
wertungen vor. In anderen Branchen (z. B. in der 
Landwirtschaft) gibt es öffentlich geförderte Daten-
sammlungen. Der Bereich der Schulverpflegung ist 
dagegen kaum betriebswirtschaftlich untersucht.

Die Modellrechnung ist eine sinnvolle Alternative, 
da die Erhebung der einzelnen Kostenbestandteile 
eine vergleichende Kalkulation für verschiedene 
Modellvarianten ermöglicht.

Für die Modellrechnungen werden für jede Kosten-
art Setzungen auf Basis der Ergebnisse der bundes-
weiten Befragung zur Schulverpflegung und der 
KuPS-Schulträgerbefragung getroffen [4]. Darin  
fließen die ermittelten typischen Durchschnitts- 
kosten für verschiedene Verpflegungstypen ein.  
In Ausnahmefällen wird von dieser Vorgehensweise 
abgewichen, indem normativ Annahmen zu be-
stimmten Tätigkeiten gesetzt werden, weil diese 
für eine rechtlich konforme Vorgehensweise, faire

4

Grundlage der Modell- 
kostenrechnungen  
und Preiskalkulationen

In der Modellrechnung wird nach Basismodul und Leistungsmodul unterschieden

Basismodul: Abhängig vom Bewirtschaftungssystem fallen beim Schul- bzw. Sachaufwandsträger  
unterschiedliche Tätigkeiten an. Die Tätigkeiten der Beschaffung inkl. Vergabe, Qualitätsmanage- 
ment und Kommunikation, Bestellung und Abrechnung der Mittagsmahlzeiten, Instandhaltung  
und Wartung, Administration, Finanzmittel, Budgetsteuerung, Personalverwaltung und Fortbildung 
werden als Verwaltungskosten zusammengefasst. Diese werden durch Personalkosten im Basismodul 
berücksichtigt.

Leistungsmodul: Im Leistungsmodul werden jene Kosten betrachtet, die durch die Bereitstellung  
der Verpflegung in den Schulen bzw. beim Verpflegungsbetrieb entstehen.

Folgende Kostenarten werden unterschieden:

n Wareneinstands-,   n	 Personal- und

n Betriebs-,   n	 Investitionskosten
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Arbeitsverhältnisse oder zur Sicherung der Quali-
tätsanforderungen als notwendig angesehen wer-
den. Auf derartige Setzungen wird jeweils explizit 
hingewiesen. Ein Beispiel dafür ist die Durchfüh-
rung von Qualitätskontrollen (siehe Kapitel 4.3.2).

Zunächst werden in den Kapiteln 5 und 6 die Kosten 
für das Basismodul und für das Leistungsmodul 
getrennt aufgeführt. Im Leistungsmodul werden 
immer Selbstkosten des Essensanbieters aufgezeigt, 
um im Folgenden auch die Variante Eigenbetrieb 
kalkulieren zu können.

In der darauffolgenden Berechnung der kalkulato- 
rischen Preise (Kapitel 7) werden für die verschiede- 
nen Bewirtschaftungssysteme die Kosten des Leis-
tungsmoduls um Aufschläge für Umsatzsteuer und

Gewinn (beim Essensanbieter) ergänzt und die  
Verwaltungskosten (Basismodul) aufgeschlagen.

Da es nicht möglich ist, alle Kombinationsmöglich- 
keiten, wie sie unter Umständen in der Realität  
angetroffen werden, abzubilden, werden Modelle 
zugrunde gelegt, die die wichtigsten Strukturmuster 
der Organisation von Schulverpflegung umfassen 
(siehe Abbildung 6).

Für die Kostenberechnung des Basismoduls wird  
der zeitliche Arbeitsaufwand für die Tätigkeiten  
im Rahmen der Organisation der Schulverpflegung 
in Personalkosten umgerechnet. Der Arbeitsauf-
wand unterscheidet sich in Abhängigkeit vom 
Bewirtschaftungssystem (Eigenbewirtschaftung, 
Fremdbewirtschaftung, Kombination von Eigen- 

Abbildung 6: KuPS-Modelle der Organisation von Schulverpflegung
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und Fremdbewirtschaftung) und der Anzahl der 
vom Träger betreuten Schulen.

Basierend auf den Ergebnissen der Schulträger- 
befragung und der Fokusgruppendiskussionen 
(siehe Anhang 2) werden die Tätigkeiten, die dem 
Schulträger zugeordnet werden können, als Arbeits-
aufwand (Zeitwert) angegeben und in Personal- 
kosten umgerechnet. Der Kostenblock des Basis- 
moduls wird als Verwaltungskosten bezeichnet.

Im Leistungsmodul werden die Kosten, die in der  
Zentralküche des Verpflegungsbetriebes und in der 
Schule in Abhängigkeit von der Anzahl an produzier- 
ten bzw. ausgegebenen Mahlzeiten und Qualitäts-

anforderungen entstehen, berechnet. Dies ermög-
licht u. a. einen Überblick über das Verhältnis der 
Kosten untereinander. Dabei ist die Einführung 
von Kostenblöcken üblich [18, 19, 20, 21]. Es werden 
im Leistungsmodul die vier Kostenblöcke Waren- 
einstandskosten, Personalkosten, Betriebskosten 
und Investitionskosten kalkuliert.

Abbildung 7 sind die unterschiedlichen Rahmen-
bedingungen und -strukturen zu entnehmen, auf 
deren Grundlage die Kostenkalkulation des Leis-
tungsmoduls durchgeführt wird. Hierbei werden je-
weils Kosten, die in der Zentralküche anfallen sowie 
Kosten, die in der Schule anfallen, berücksichtigt.

Abbildung 7: Berücksichtigte Einflussfaktoren in der Modellkostenrechnung Prozess „Verpflegung anbieten“
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4.2 Überblick zu Variablen 
 und Szenarien der  
 Modellrechnungen

Da die aktuelle Situation der Schulverpflegung sehr 
heterogen ist, wurden im Rahmen der Modellrech-
nungen unterschiedliche Variablen und Szenarien 
berücksichtigt. Ein Überblick wird in diesem Kapitel 
gegeben.

Die exemplarischen Kostenrechnungen und Preis- 
kalkulationen werden für ausgewählte Varianten 
der Variablen durchgeführt. Die Auswahl der Varian-
ten soll übliche Organisationsmodelle widerspiegeln 
und beruht auf Ergebnissen der KuPS-Schulträger-
befragung und Fokusgruppendiskussionen (An-
hang 2).

Nachfolgend wird in Kapitel 4.3 und 4.4 erläutert, 
mit welchen Setzungen die genannten Aspekte in 
die Berechnungen einfließen.

Variablen:

nn Anzahl an betreuten Schulen pro Träger

→ 5 Varianten: 1 kleine, 1 große Schule, 2 Schulen, 
10 Schulen, 50 Schulen

→ In der exemplarischen Preiskalkulation wird 
ein Träger mit 2 Schulen als Berechnungs-
grundlage angesetzt5.

nn Bewirtschaftungssysteme

→ 3 Varianten: Eigenbewirtschaftung, kombinier-
te Bewirtschaftung, Fremdbewirtschaftung

nn Durchschnittliche Produktionsmengen beim  
Verpflegungsbetrieb

→ 4 Varianten: 1 000, 2 000, 3 000, 4 000 produ-
zierte Mahlzeiten pro Tag

→ Als Bezugsquelle für die Schulen wird ein  
mittlerer Verpflegungsbetrieb mit 3 000 pro- 
duzierten Mahlzeiten pro Tag gesetzt.

5 45 % der befragten Schulträger betreuen 1-5 Schulen mit im Durchschnitt 111 Essen.
6 In den Berechnungen, u. a. des Personalbedarfs und der Investitionskosten, wird eine schwankende Auslastung berücksichtigt, die im Durchschnitt bei 

80 % liegt.

nn Durchschnittliche Abgabemengen in den Schulen

→ 4 Varianten: <100, 100–<300, 300 –<600,  
>600 Mahlzeiten pro Tag6

→ In der exemplarischen Preiskalkulation wird 
eine Schule mit einer gängigen Mahlzeiten- 
anzahl von 200 Mahlzeiten pro Tag angesetzt.

nn Alter der Schülerinnen und Schüler

→ 2 Varianten: Primar-, Sekundarstufe 

→ In der exemplarischen Preiskalkulation  
wird die Grundschule angesetzt.

nn Verpflegungssysteme 

→ 4 Varianten: Mischküche, Anlieferung von 
Kühlkost, Tiefkühlkost und Warmverpflegung

nn Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards

→ 3 Varianten: konventionell, DGE ohne  
Zertifizierung, DGE mit Zertifizierung

→ In der exemplarischen Preiskalkulation  
werden konventionelle Lebensmittel  
angesetzt.

nn Einsatz von Bio-Produkten

→ 3 Varianten: 0 %, 20 %, 100 % Biolebensmittel

→ In der exemplarischen Preiskalkulation  
werden konventionelle Lebensmittel angesetzt.



25

KuPS Abschlussbericht

4

Szenarien und Zusatzbetrachtungen: 
 
In Kapitel 8 werden ergänzend zu den Modellrech-
nungen alternative Szenarien betrachtet.

nn Alternative Ausgabesysteme

→ 3 Varianten: Cafeteria Line, Free Flow,  
Tischgemeinschaft

Außerdem werden zusätzliche Betrachtungen 
durchgeführt, um folgende Aspekte monetär zu  
bewerten:

nn Regionale Unterschiede

→ 5 Varianten: Region Nord, Ost, Süd, West, Mitte

nn Zeitliche Entwicklung

→ Heute und vor 10 Jahren (zur Abschätzung 
eines Steigerungsindizes für die Zukunft)

nn Zwischenverpflegung und Zusatzangebote

nn Baukosten für die Schulmensa

 
4.3 Setzungen Basismodul: 
 Kosten für das Schul- 
 verpflegungsmanagement

Der Arbeitsaufwand beim Schulträger für die Orga- 
nisation der Schulverpflegung unterscheidet sich  
je nach Bewirtschaftungssystem (Eigenbewirt- 
schaftung, Fremdbewirtschaftung, Kombination 
von Eigen- und Fremdbewirtschaftung) und nach 
der Anzahl der Schulen pro Träger. Die Unterschiede 
ergeben sich durch: 

nn die Tätigkeiten, die spezifisch für die einzelnen 
Bewirtschaftungssysteme sind sowie

nn Synergieeffekte oder Mehraufwände, die sich  
bei einer höheren Schulanzahl ergeben.

 

Um die unterschiedlichen Bewirtschaftungs- 
systeme im Rahmen der Modellrechnung abzu- 
bilden, werden Kosten, die in der Verwaltung, in der 
Zentralküche sowie in der Schule anfallen, wie z. B. 
die Personalkosten, getrennt ausgewiesen. So kann 
aufgezeigt werden, welche Kosten in welcher Höhe 
bei wem entstehen und welchen Einfluss dies auf 
die Kalkulation hat.

Da die Anzahl der Schulen im Zuständigkeitsbereich 
des Trägers einen Einfluss haben, werden in den 
Modellkostenrechnungen Verwaltungskosten für 
verschiedene Trägergrößen berechnet.

Die Setzungen der Tätigkeiten, für die im Basis- 
modul ein Arbeitsaufwand für den Träger ange-
rechnet wird, basieren auf der Schulträgerbefragung 
und den Fokusgruppeninterviews und spiegeln 
damit die vorherrschende Situation. Der Träger 
kann diese Tätigkeiten auch extern vergeben, in der 
Modellrechnung werden sie jedoch dem Basismodul 
zugeordnet.

4.3.1 Beschaffung inkl. Vergabe

Tabelle 1 gibt einen Überblick über alle Tätigkeiten, 
für die im Bereich Beschaffung Arbeitsaufwand 
seitens des Trägers angesetzt wird.

Wird bei kombinierter Bewirtschaftung und Fremd-
bewirtschaftung die Dienstleistung der Speisen-
erstellung an Essensanbieter vergeben, so fällt kein 
kontinuierlicher Arbeitsaufwand an, sondern ge-
bündelt alle drei bis vier Jahre durch ein neues Ver-
gabeverfahren. Meist werden Verträge für drei Jahre 
mit Option auf ein Jahr Verlängerung geschlos sen, 
das Verlängerungsjahr wird oft gewährt und in der 
Zeit eine neue Ausschreibung erarbeitet. Dieser Auf-
wand wird in der Modellkostenrechnung auf den 
betrachteten Zeitraum heruntergebrochen berück-
sichtigt.

Bei Trägern mit vielen Schulen ergeben sich Syner-
giemöglichkeiten bei der Ausschreibung der Ver-
pflegungsdienstleistung.
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4.3.2 Qualitätsmanagement und Kommunikation

Normative Setzung: Anforderung an die Qualität der Schulverpflegung

Anforderungen an die Qualität der Schulverpflegung werden im Rahmen des Beschaffungs- bzw.  
Qualitätsmanagements festgelegt. Hierbei können sowohl eigene Anforderungen als auch die An forde- 
rungen des DGE-Qualitätsstandards für die Schulverpflegung berücksichtigt werden. Diese Anforderun-
gen werden als Bestandteil des Vertrags im Leistungsverzeichnis festgelegt. In der Modellrechnung 
wird davon ausgegangen, dass die Erfüllung der Anforderungen grundsätzlich im Rahmen von Quali-
tätskontrollen überprüft wird. Dies ist wichtig für eine Absicherung von qualitativer Schulverpflegung.

Tabelle 1: Tätigkeiten im Bereich Beschaffung und Vergabe nach Bewirtschaftungssystem

Tätigkeiten Eigen-
bewirtschaftung

Kombinierte  
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

Koordination von Einkauf bzw.  
Bestellung von Lebensmitteln 
(z. B. Schaffung von Rahmenverträgen)

X

Vergabe der Leistung an Essensanbieter (alle 3-4 Jahre 
pro Schule)

(alle 3-4 Jahre 
pro Schule)

Beschaffung Küchen- und Speiseraum-
ausstattung

X X X

Beauftragung Reinigungskräfte 
n für Produktionsküche
n für Regenerationsküche
n für Ausgabeküche
n für Speiseraum

Beschaffung Reinigungsmittel X X X

Tabelle 2: Tätigkeiten im Bereich Qualitätsmanagement und Kommunikation nach Bewirtschaftungssystem

Tätigkeiten Eigen bewirtschaftung Kombinierte 
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

Qualitätskontrolle X X X

Hygienekontrolle Alle Prozessstufen ab Essensanlieferung Beauftragung  
externer Kontrollen

Kommunikation mit Schul- und 
Küchenleitung

mit Schulleitung  
und Essensanbieter

mit Schulleitung  
und Essensanbieter

Tabelle 2 gibt einen Überblick über alle Tätigkeiten, 
die im Zusammenhang mit dem Qualitätsmanage-
ment seitens des Trägers angesetzt werden.

4
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Tabelle 3: Tätigkeiten im Bereich Bestellung und Abrechnung nach Bewirtschaftungssystem

Tätigkeiten Eigen bewirtschaftung Kombinierte 
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

Bestellung und  
Abrechnung

X X X

Tabelle 4: Tätigkeiten im Bereich Instandhaltung und Wartung nach Bewirtschaftungssystem

Tätigkeiten Eigen bewirtschaftung Kombinierte 
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

Wartung/Instand- 
setzung von Gegen- 
ständen und Geräten

X X X

4.3.3 Bestellung und Abrechnung  
 der Mittagsmahlzeiten

Tabelle 3 gibt einen Überblick über alle Tätigkeiten,  
für die im Bereich Bestellung und Abrechnung 
Arbeitsaufwand seitens des Trägers angesetzt wird. 
Diese Tätigkeiten werden in der Modellrechnung 
dem Schulträger zugeordnet, auch wenn in der 
Realität häufig der Essensanbieter damit betraut 
wird. Da dies aber nicht durchweg der Fall ist und 

die Abrechnung durch den Träger einen besseren 
Überblick über Essensteilnehmer und gewählte 
Speisen ermöglichen würde, wird die Bestellung 
und Abrechnung in der Modellrechnung für alle 
Schülerinnen und Schüler bei allen Bewirtschaf-
tungssystemen dem Träger zugeordnet.

Ein Zusatzaufwand entsteht, wenn Schulen mit 
einem hohen Anteil an Kindern und Jugendlichen 
mit Berechtigung für BuT betreut werden.

4.3.4 Instandhaltung und Wartung

Die Wartung und Instandsetzung von Geräten  
wird dem Träger zugeordnet (Tabelle 4), unabhängig 
davon, dass diese Tätigkeiten oftmals von der Bau- 

abteilung übernommen werden. Abweichend hier-
von liegen diese Aufgaben in der Region Ost oft in 
den Händen der Essensanbieter.

4.3.5 Administration, Personal und  
 Fortbildungen
 
Tabelle 5 gibt einen Überblick über alle Tätigkeiten, 
für die Arbeitsaufwand seitens des Trägers für die

Personalverwaltung und Fortbildungen sowie für 
administrative Aufgaben angesetzt wird.

4
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Tabelle 5: Tätigkeiten im Bereich Administration, Personal und Fortbildungen nach Bewirtschaftungs-
system

Tätigkeiten Eigen-
bewirtschaftung

Kombinierte  
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

Einstellung u. Personalmanagement
-Küchenpersonal  
Zubereitung
-Regenerier-/Ausgabepersonal

X 
X

/ 
X

/ 
/

Fortbildungen
-Küchenpersonal  
Zubereitung
-Regenerier-/Ausgabepersonal
-Verwaltungspersonal

 
X 
X 
X

 
/ 
X 
X

 
/ 
/ 
X

Haushalt und Budget X X X

Abrechnung von Strom,  
Wasser, Abwasser, Hausmüll

X X X

Mietzahlungen  
Schulküche u. Speiseraum

X X X

4.3.6 Verrechnungssatz zur Berechnung 
 der Personalkosten beim Schulträger

Zur Ermittlung der Personalkosten für die Wahr-
nehmung der Tätigkeiten beim Schulträger ist der 
zeitliche Arbeitsaufwand in Stunden mit einem Ver-
rechnungssatz Personalkosten in €/h zu bewerten.

 
Die Personalkosten setzen sich zusammen aus den 
Personalkosten für die Mitarbeiter beim Schulträger, 
einem Verwaltungsgemeinkostenzuschlag auf die 
Personalkosten sowie einer Pauschale für das Bereit-
stellen von Büroarbeitsplätzen und einer Pauschale 
für Fortbildungen/Schulungen.

Normative Setzung: Anforderung an die Qualität der Schulverpflegung

Für die Festsetzung der angesetzten Gehalts-/Besoldungsgruppen wird in Anbetracht der vielfältigen 
fachlichen Anforderungen, die die Organisation der Schulverpflegung mit sich bringt, angenommen, 
dass es sich um Tätigkeiten des (ehemals) gehobenen Dienstes handelt. Personen, die in diesem  
Aufgabenfeld arbeiten, sind zum Beispiel auch mit der Kontrolle der Speisepläne beauftragt, was u. a. 
Kenntnisse zu Ernährungsempfehlungen erfordert. Dies spielt eine zentrale Rolle in der Sicherung  
der Qualität des Verpflegungsangebotes. Entsprechend wird Besoldungsgruppe A9gD bzw. die Entgelt-
gruppe E9b angenommen, obwohl in der Praxis das Verwaltungspersonal mitunter auch im mittleren 
Dienst (A7 bzw. E6) eingestuft ist. Ergänzend sind bei Schulträgern mit vielen Schulen anteilig auch 
höhere Besoldungs-/Entgeltgruppen zu finden (A10gD bzw. E10), wenn dort eine entsprechende Per- 
sonalverantwortung gefordert ist.

Neben den Gehältern wird eine Pauschale für Fort- und Weiterbildung als ein zentrales Element konti-
nuierlicher Qualitätsverbesserung berücksichtigt.

4
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Tabelle 6: Berechnung der angesetzten Personalkosten (Regelfall) [22]

A 9gD E 9b

Jahrespersonalkosten in € 52 274 € 60 700 €

Gemeinkostenzuschlag (20 % der Jahrespersonalkosten) in € 10 455 € 12 140 €

Kosten Büroarbeitsplatz pro Jahr in € 9 700 € 9 700 €

Schulungskosten pro Jahr 600 € 600 €

Summe Personalkosten pro Jahr in € 73 029 € 83 140 €

Jahresarbeitsstunden bei einer 40h-Woche (Beamte) 
bzw. einer 39h-Woche (Tarifbeschäftigte)

1 631 h 1 590 h

Personalkosten in €/Arbeitsstunde 44,78 € 52,29 €

Verrechnungssatz:
Personalkosten in €/Arbeitsstunde  
(Durchschnitt aus A 9gD und E 9b)

48,53 €

Für die Berechnung der Personalkosten im öffent- 
lichen Dienst werden sowohl Tarifbeschäftigte (nach 
TVöD) als auch Beamte und Beamtinnen berück-
sichtigt.

In die Personalkosten für Beamtinnen und Beamte 
fließen Dienstbezüge inkl. Jahressonderzuwendung 
als Jahresdurchschnittswert, vermögenswirksame 
Leistungen, ein Jahreswert für die Beihilfe für aktive 
Beamtinnen und Beamte sowie ein Versorgungs-
zuschlagssatz für Pensions- und Beihilferückstel-
lungen ein. Die Personalkosten für Tarifbeschäftigte 
(nach TVöD) beinhalten Entgeltzahlungen inkl. 
Jahressonderzahlung, Leistungsentgelt als Jahres-
durchschnittswert, vermögenswirksame Leistungen, 
Arbeitgeberanteile zur Sozialversicherung, Zusatz-
versorgung, gesetzliche Unfallversicherung sowie 
die Umlagen U1 und U2.

Der Verwaltungsgemeinkostenzuschlag beinhaltet 
Kosten für übergreifende Verwaltungstätigkeiten 
beim Schulträger bspw. für Planung, Steuerung und 
Kontrolle durch Politik/Verwaltungsführung sowie 
für interne Leistungen der Querschnittsämter wie 
Recht, Personal, IT/Organisation. Üblich ist im 
öffentlichen Dienst hierfür ein Zuschlagssatz von 
ca. 20 %. Weiter werden die Kosten für einen Büro-
arbeitsplatz mit einer Jahrespauschale von 9 700 € 
angesetzt sowie Fortbildungskosten von 600 € pro 
Jahr.

Für einen Verrechnungssatz pro Arbeitsstunde wird 
die Summe dieser Personalkosten durch die jähr-
lichen Arbeitsstunden dividiert. Die Arbeitsstunden 
pro Jahr werden durch die wöchentliche Regel- 
arbeitszeit, Urlaubstage, Feiertage sowie durch An- 
nahmen hinsichtlich krankheitsbedingter und sons-
tiger Fehlzeiten beeinflusst. 

Da es sich bei den Schulträgern i. d. R. um kommu-
nale Träger handelt, werden die in der kommunalen 
Praxis häufig genutzten Werte aus dem KGSt-Be-
richt 17/2017 „Kosten eines Arbeitsplatzes (Stand 
2017/2018)“ verwendet und leicht angepasst (Er-
gänzung um Fortbildungskosten, abweichender 
Versorgungszuschlagssatz) [22]. Tabelle 6 zeigt die 
Berechnung des Verrechnungssatzes Personalkosten 
in €/Arbeitsstunde in der Verwaltung.

Die Personalkosten für eine in der Verwaltung an-
fallende Arbeitsstunde werden in der Modellkosten- 
rechnung mit 48,53 € angesetzt.

Bei großen Trägern werden Anteile der Arbeits-
stunden mit Personalkosten höher gruppierter 
Arbeitskräfte berechnet (Details siehe Kapitel 5). Die 
Personalkosten pro Stunde liegen bei 58,61 € (siehe 
Tabelle 37 in Anhang 3).

4
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4.4 Setzungen Leistungs- 
 modul: Kosten für den 
 Kernprozess Angebot  
 von Schulverpflegung

4.4.1 Wareneinstandskosten

Im Verpflegungssystem der Frisch- und Mischküche 
fallen die Wareneinstandskosten direkt in der Schu-
le, wo produziert und ausgegeben wird, an. Bei den 
anderen Verpflegungssystemen, Anlieferung von 
Kühlkost, Tiefkühlkost und Warmverpflegung fallen 
die Wareneinstandskosten in einer Zentralküche an.

Für alle Verpflegungssysteme werden die Waren- 
einstandskosten für die Primar- und Sekundarstufe 
auf Basis eines nährstoffoptimierten Vierwochen-
musterspeiseplans der DGE berechnet und mit acht 
Vierwochenspeiseplänen aus der Praxis (vier DGE- 
zertifizierte und vier nicht-zertifizierte Essens- 
anbieter) verglichen.

Um die Wareneinstandskosten zu berechnen,  
wurden im Herbst/Winter 2017 Einkaufspreise für 
550 Lebensmittel im Groß- und Einzelhandel erfasst. 

Hierzu wurden 96 Großhändler, die an Gemein-
schaftsverpflegungseinrichtungen liefern, per 
E-Mail angeschrieben sowie online Preisrecherchen 
bei Anbietern durchgeführt, deren Preise einsehbar 
waren.

Daneben wurden stichprobenartig auch im Einzel-
handel Einkaufspreise erhoben.

Als Ergebnis der Preisrecherche liegen von neun 
Großhändlern (sog. Allroundern) sowie sechs kon-
ventionellen Lebensmitteleinzelhändlern und vier 
Biofachhändlern Preislisten zu ihrem Sortiment vor. 
Nicht jeder Händler hat alle Produkte, die auf den 
Speiseplänen verzeichnet waren, im Sortiment,  
sodass je nach Lebensmittel bzw. Produkt zwischen 
zwei und acht Preisangaben berücksichtigt werden 
konnten.

Bei saisonalen Produkten, wie Erdbeeren oder Spar- 
gel, wurden die außerhalb der Saison erhobenen 
Daten mit den von der Agrarmarkt Informations- 
Gesellschaft mbH (AMI) erfassten Einkaufspreisen 
aus dem Großhandel sowie mit Preisen aus dem 
Einzelhandel verglichen und Abweichungen über 
30 % adjustiert. Dies kam bei 32 Produkten vor.

Normative Setzung: Qualität der Schulverpflegung

Um eine adäquate Energie- und Nährstoffzufuhr für die Altersgruppe 7 bis unter 10 Jahre (Primarstufe) 
und die Altersgruppe 10 bis unter 19 Jahre (Sekundarstufe) in der Modellrechnung zu berücksichtigen, 
bildet der nährstoffoptimierte Vierwochenmusterspeiseplan der DGE die Basis für die Berechnung der 
Wareneinstandskosten. Eine durchschnittliche Portion ist in der Primarstufe 480 g groß und setzt sich 
aus einer kohlenhydratreichen Komponente (Nudeln, Kartoffeln, Bulgur, etc.) von 75 g bis 165 g, einer 
Gemüsekomponente (gekochtes Gemüse, Salat, Rohkost, etc.) von zwischen 80 g und 240 g, einer pro- 
teinreichen Komponente (Ei, Fleisch, Fisch, etc.) von 40 bis 60 g sowie einem Dessert (Obst oder Milch-
speise) mit 40 g bis 240 g zusammen. In der Sekundarstufe beträgt eine Portion durchschnittlich 660 g. 
 
Die Analyse der acht eingereichten Vierwochenspeisepläne inkl. Rezepturen zeigte Unterschiede zwi- 
schen den einzelnen Plänen in Bezug auf die Portionsgrößen bei unterschiedlichen Lebensmittelgrup-
pen auf. So kann je nach Art des Gerichts beispielsweise die Menge an Kartoffeln unterschiedlich sein 
(Kartoffeln als Hauptkomponente mit Quark und Salat vs. Bratwurst mit Kartoffeln als Beilage und 
Brokkoli). Darüber hinaus passen die Verpflegungsbetriebe die Portionsgrößen häufig an die Bedürfnis- 
se der jeweiligen Einrichtungen an, nicht zuletzt um Speiseabfälle zu reduzieren. Einfluss auf die Kalku- 
lation der Portionsgröße haben neben der Art des Gerichts zum Beispiel auch die Rückmeldungen des 
Ausgabepersonals, Einberechnung eines Nachschlags, die regionale Beliebtheit bei Speisen und das Aus-
gabesystem, d. h. ob zum Beispiel Cafeteria Linie oder Tischgemeinschaften vorhanden sind.
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4.4.1.1 Kalkulierte Wareneinstandskosten

Die Wareneinstandskosten wurden zum einen mit 
durchweg konventionellen Lebensmitteln kalkuliert 
und zum anderen wurde der Einsatz von Biolebens- 
mitteln in unterschiedlich hohen Anteilen (20 %  
und 100 % des geldwerten Anteils) angenommen.
Bei den Wareneinstandskosten ist generell zu erwar-
ten, dass bei größeren Abnahmemengen von den 
Großhandelsunternehmen Rabatte gegeben werden. 
Die Wareneinstandskosten werden auf Basis folgen- 
der Staffelung der Bezugsquellen und Rabatte be-
rechnet:

nn Werden unabhängig vom Verpflegungssystem 
weniger als 100 Mahlzeiten in einer Küche/Pro- 
duktionsstätte pro Tag produziert, so wird ange- 
nommen, dass die benötigten Waren im Lebens- 
mitteleinzelhandel oder in Großmärkten selbst 
eingekauft werden. Für den Einkauf im Lebens-
mitteleinzelhandel oder in Großmärkten werden 
der zusätzliche Personalaufwand sowie zusätz-
liche Betriebskosten für den PKW mithilfe einer 
Pauschale in Höhe von 0,25 € pro Mahlzeit be-
rücksichtigt (anteilig als Personalkosten und als 
Benzinkosten).

7 Durch den Geheimwettbewerb liegt keine Transparenz darüber vor, wie viel Rabatt die Großhändler ihren Kunden gewähren und welche  
Rabattstaffeln sie ansetzen. Daher wurde für die Modellrechnung eine Setzung auf Basis von Erfahrungswerten vorgenommen.

8 Broschüre Bio-Verpflegung in Kindertagesstätten, BLE/BÖLN, 2016 – www.oekolandbau.de/service/informationsmaterialien-und-bilder/ 
informationsmaterialien

nn Ab einer Anzahl von 100 und mehr Mahlzeiten 
wird dagegen eine Belieferung durch ein Groß-
handelsunternehmen in der Kalkulation berück-
sichtigt, sodass keine Kosten für die Beschaf-
fungslogistik anfallen. 

nn Ab einer Anzahl von 600 Mahlzeiten wird zusätz-
lich ein Mengenrabatt von pauschal 10 % 7 des 
Einstandspreises in der Kalkulation berücksich-
tigt.

Bei Berücksichtigung des anteiligen Einsatzes von  
Biolebensmitteln werden Lebensmittel aus den  
folgenden Produktgruppen in Bio-Qualität in die  
Berechnung aufgenommen, bis im jeweiligen Spei- 
seplan ein geldwerter Anteil von 20 % Biolebens-
mitteln erreicht ist: TK-Gemüse, TK-Obst, Kartoffeln, 
Zwiebeln, Nudeln, Hülsenfrüchte trocken, Reis, Gries, 
Brot und Brötchen, Trockenfrüchte. Bei Umstel- 
lung auf Biolebensmittel wurden keine Speiseplan- 
anpassungen vorgenommen. Übliche Anpassungen, 
wie die Reduktion des Fleischanteils, würde den 
Kostenanstieg geringer halten. Die kosteneffiziente 
Umstellung auf Bio-Produkte erfordert Kenntnisse, 
die z. B. über Workshops und Materialien der Infor- 
mationskampagne „Bio kann jeder – nachhaltig 
essen in Kita und Schule“8 erworben werden können. 

Tabelle 7: Durchschnittliche Wareneinstandskosten pro Mahlzeit nach Altersgruppe

Einkauf im  
Einzelhandel

(< 100 Mahlzeiten)
nn +0,25 € für Einkauf 

(Personal und Benzin)

Belieferung durch 
Großhandel ohne 

Mengenrabatt
(100 – < 600 Mahlzeiten)

Belieferung durch 
Großhandel 

mit Mengenrabatt
(≥ 600 Mahlzeiten)

Primar Sekundar Primar Sekundar Primar Sekundar

Konventionell 1,27 € 1,78 € 1,22 € 1,77 € 1,10 € 1,59 €

20 % Bio
–9  

1,32 € 1,84 € 1,19 € 1,66 €

100 % Bio 2,23 € 3,28 € 2,00 € 2,95 €

9 Für Biolebensmittel wurden lediglich Großhandelspreise erhoben, diese werden in der Kalkulation somit bereits für <100 Mahlzeiten angesetzt.  
Auch hier werden für den Einkauf 0,25 € aufgeteilt auf die Betriebs- und Personalkosten aufgeschlagen.
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So empfiehlt sich zunächst eine Umstellung von 
trockenen Zutaten wie Nudeln, Mehl und Reis auf-
grund der geringen Preisdifferenzen, gefolgt von 
Kartoffeln.

Die auf Basis des Musterspeiseplans berechneten 
Wareneinstandskosten liegen wie in Tabelle 7 ab- 
gebildet für die Primarstufe zwischen 1,10 € und 
1,27 € und für die Sekundarstufe zwischen 1,59 € 
und 1,78 €.

Werden zu 20 % des geldwerten Anteils Biolebens-
mittel eingesetzt, so liegen die Wareneinstands- 
kosten in der Primarstufe um ca. 8 % höher und in 
der Sekundarstufe um ca. 4 % höher als beim Einsatz 
durchweg konventioneller Lebensmittel.

Werden 100 % des geldwerten Anteils Biolebens- 
mittel eingesetzt, liegen die Wareneinstandskosten 
in der Primarstufe um 82 % und in der Sekundar- 
stufe um ca. 85 % höher. Bei einer Teilumstellung 
von konventionell auf Bio werden immer schritt-
weise zunächst die Lebensmittel ausgetauscht, die 
geringe Preisdifferenzen aufweisen wie Hülsen-
früchte, Obst und Gemüse. Daher erfolgt die Steige- 
rung der Wareneinstandskosten nicht linear. Bei 
vollständiger Umstellung führen Lebensmittel wie 
Fleisch zu einer deutlichen Steigerung der Waren-
einstandskosten. Geringere Preissteigerungen bei 
einer Umstellung auf 100 % Bio sind möglich, wenn 
die Speisepläne entsprechend der Einkaufspreise 
angepasst werden. In der Modellrechnung wurden 
unveränderte Speisepläne als Berechnungsgrund-
lage gewählt.

4.4.1.2 Einflussfaktoren auf die Wareneinstands- 
  kosten

Sowohl der DGE-Musterspeiseplan als auch acht  
mit Rezepturen der Speisen hinterlegten Vier- 
wochenspeisepläne wurden im Hinblick auf die  
Angebotshäufigkeit bestimmter Gerichte und den 
Einsatz von Convenienceprodukten näher betrach-
tet. 

Speiseplanung und Angebotshäufigkeit  
bestimmter Gerichte

Tabelle 8 zeigt die im Rahmen der Modellrech- 
nungen ermittelten durchschnittlichen Waren- 
einstandskosten für die Primar- und Sekundarstufe 
bei unterschiedlichen Gerichten. Die Betrachtung 
der Speisepläne aus der Praxis zeigt, dass die durch-
schnittlichen Wareneinstandskosten über vier 
Wochen je nach Angebotshäufigkeit bestimmter 
Gerichte zwischen 1,13 € und 1,58 € schwanken.

Eine Analyse der Angebotsstruktur der 102 ein-
gereichten Vierwochenspeisepläne für die Schul-
verpflegung zeigt auf, ob das Angebot zertifizierter 
bzw. nicht zertifizierter Essensanbieter von dem als 
Referenz herangezogenen DGE-Musterspeiseplan 
abweicht. Zwischen den beiden Anbietergruppen 
zeigen sich dabei nur geringfügige Unterschiede. 
Bei den konventionellen Anbietern sind häufiger 
Fleischgerichte und etwas seltener Fischgerichte im 
Angebot als bei den DGE-zertifizierten Anbietern 
(Abbildung 8).

Tabelle 8: Durchschnittliche Wareneinstandskosten nach Art des Gerichts bei Belieferung  
durch Großhandel ohne Mengenrabatt (n = 180 Menürezepturen)

Eintopf/ 
Suppe

Fleisch- 
gericht

Vegeta- 
risches 
Gericht

Nudel-/ 
Getreidegericht  
vegetarisch

Nudel-/ 
Getreidegericht  
mit Fleisch/Fisch

Fisch- 
gericht

Primarstufe 0,85 € 1,41 € 1,16 € 1,16 € 1,51 € 1,53 €

Sekundarstufe 1,12 € 1,77 € 1,53 € 1,59 € 1,93 € 1,94 €
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Einsatz von Produkten mit einem  
hohen Conveniencegrad 

Der Conveniencegrad der eingesetzten Waren kann 
einen Einfluss auf die Wareneinstandskosten und 
die Personalkosten haben. Für die Analyse der ein-
gereichten Speisepläne inkl. Rezepturen in Hinblick 
auf den Conveniencegrad wird die Einteilung nach 
aid infodienst Ernährung, Landwirtschaft, Verbrau-
cherschutz verwendet [23]. Die im DGE-Muster- 
speiseplan eingesetzten Waren weisen einen mittle-
ren Conveniencegrad auf. 

Der Einsatz von Produkten mit einem hohen Con- 
veniencegrad ist bei den zur Verfügung gestellten  
Speiseplänen unterschiedlich. Sowohl für die Um-
setzung der DGE-zertifizierten als auch der konven- 
tionellen Speisepläne werden diese genutzt (siehe

Abbildung 9). Im Durchschnitt beider Gruppen  
werden diese jedoch selten eingesetzt und die vor- 
liegenden Speisepläne inkl. Rezepturen weisen über-
wiegend einen geringen bis mittleren Convenience- 
grad auf.

Lebensmittel aus den Gruppen „Kartoffel und Kar- 
toffelprodukte“, „Gemüse und Obst“, „Fleischspeisen“ 
und „Fischspeisen“ werden überwiegend, d. h. im 
Durchschnitt zu mehr als 60 %, küchen- oder aufbe-
reitungsfertig (geschält, entbeint/entgrätet) bezogen, 
allerdings gibt es auch Lebensmittel, die in der Regel 
mit hohem Conveniencegrad verwendet werden. 
Typisches Beispiel hierfür sind Kartoffelprodukte 
wie Pommes oder Rösti. Auch bei den Fleischspeisen, 
wie Hühnerfrikassee, wird oft auf hoch verarbeitete  
Produkte zurückgegriffen, dies gilt auch für die 
Produktgruppe Dressings und Soßen. 

DGE zerti�ziert
gesamt (n=33)

konventionell
gesamt (n=69)

Musterspeise
gesamt (n=1)

n Eintopf/Suppe
n vegetarische Gerichte
n Nudel-/Getreidegerichte (vegetarisch)

n Nudel-/Getreidegerichte (Fleisch/Fisch)
n Fleischgerichte
n Fischgerichte

0% 20% 40% 60% 80% 100%

9% 26% 6% 21 % 27 % 11 %

9% 23% 7% 21 % 31% 8%

10% 15% 5 % 15 % 35 % 20 %

Abbildung 8: Häufigkeit des Angebots an bestimmten Gerichten in DGE-zertifizierten und  
konventionellen Speiseplänen über 20 Verpflegungstage
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Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards

Mit der Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards 
sind keine höheren Wareneinstandskosten verbun- 
den. Die Analysen sowie Ergebnisse der Fokusgrup- 
pendiskussionen zeigen, dass die Wareneinstands-
kosten bei Einhaltung der Anforderungen des  
DGE-Qualitätsstandards in Bezug auf Lebensmittel- 
häufigkeiten und -qualität konstant gehalten werden 
können. Einen erheblich größeren Einfluss auf die 
Wareneinstandskosten hat die Portionsgröße und 
die Häufigkeit von Fleisch- oder Fischgerichten.

4.4.2 Personalkosten

Die Art der Zubereitung der Speisen hat einen ent-
scheidenden Einfluss auf den Bedarf an Manage-
ment-, Fach- und Hilfskräften und damit auf die 
Personalkosten im Küchen- und Ausgabebereich. 
Wesentliche Einflussfaktoren auf den Personal- 
bedarf sind unter anderem das Verpflegungssystem, 
die Geräteausstattung, der Convenience-Grad der 
Rohwaren, die Anzahl der produzierten Mahlzeiten 
und die Anzahl der Menülinien. Allgemeine Norm-
werte für den Personalbedarf in Großküchen sind 
aufgrund der Vielzahl von Einflussfaktoren nur  
begrenzt vorhanden. Als Grundlage der systema- 
tischen Personalplanung können jedoch Erfah-
rungswerte dienen.

Soßen/Dressing
(konventionell)

Soßen/Dressing
(DGE-zerti
ziert)

Fischspeisen
(konventionell

Fischspeisen
(DGE-zerti
ziert)

Fleischspeisen
(konventionell)

Fleischspeisen
(DGE-zerti
ziert)

Gemüse/Obst
(konventionell)

Gemüse Obst
(DGE-zerti
ziert)

Kartoffel/Kartoffelprodukte
(konventionell)

Kartoffel/Kartoffelprodukte
(DGE-zerti
ziert)

n küchenfertig      n garfertig      n aufbereitfertig      n regenerierfertig      n verzehrfertig

0% 20% 40% 60% 80% 100%

28,7% 48,1% 23,2%

6,3 % 12,5%81,3%

15,9 % 15,6 %68,5 %

46,0% 10,7%6,5%35,2%

33,5% 8,3 %7,7 %50,4 %

61,5% 33,2%

46,2 % 5,1%16,2 % 32,6%

6,3%93,8 %

28,2 %71,8 %

45,5%

1,1 %

1,6%

37,8 % 15,6 %

1,1 % 4,2%

Abbildung 9: Conveniencegrad der Lebensmittel in den Speiseplänen „DGE-zertifiziert“ und 
„konventionell“ (20 Tage)
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Für jedes Verpflegungssystem werden die Personal-
kosten berücksichtigt, die im Produktionsbetrieb 
bzw. der Zentralküche entstehen sowie die Personal- 
kosten, die in den Schulen bei der Ausgabe, der Rege- 
nerierung und Ausportionierung der Speisen etc. 
anfallen.

Im Tagesverlauf ist die Auslastung der Mitarbeiter  
in der Gemeinschaftsverpflegung darüber hinaus 
großen Schwankungen unterworfen, sodass auch 
die konkrete Einsatzplanung vor Ort einen erheb-
lichen Einfluss haben dürfte [24]. 

Der ermittelte Personalbedarf für die Mischküche 
für Produktion und Ausgabe sowie der Personal-
bedarf in den Produktionsstätten bzw. der Zentral-
küche einschließlich der Auslieferung von Speisen 
bei Kühlkost, Tiefkühlkost und Warmverpflegung 
wurde mit Werten aus der Literatur und eigenen 
Erfahrungswerten verglichen [4, 12, 25]. Die berech-
neten Personalkosten werden in Kapitel 6 für die 

3 Bei der Warmverpflegung ist nur die Ausgabe notwendig, bei der Anlieferung von Kühl- und Tiefkühlkost müssen die gekühlten Speisen auf Verzehr-
temperatur gebracht werden (Regenerierung).

einzelnen Verpflegungssysteme dargestellt. Zusätz-
lich wurde der Personalbedarf für die Anlieferung 
der produzierten Speisen und die Abholung der lee- 
ren Gastronormbehälter mit 1,5 Stunden festgelegt 
und bei den Personalkosten bei Anlieferung von 
Kühlkost, Tiefkühlkost und Warmverpflegung be-
rücksichtigt. 

Der Personalbedarf für die Ausgabe und Regenerie-
rung in der Schule wird für die Verpflegungssysteme 
Anlieferung von Kühlkost, Tiefkühlkost und Warm-
verpflegung wie in Tabelle 9 beschrieben kalkuliert 10. 
Bei der Regeneration von Tiefkühlkost werden  
neben Hilfskräften auch Fachkräfte angesetzt, da 
diese die Speiseplanung vor Ort übernehmen und 
die Sicherstellung der sensorischen und ernährungs- 
physiologischen Qualität bei Regeneration von Tief- 
kühlkost erweiterte Kenntnisse voraussetzt. Für  
die Kalkulation des Personalbedarfs in den Schulen 
wurden vier Gruppen gebildet und der Zeitrichtwert 
in Stunden für die jeweiligen Aufgaben geschätzt [12].

Normative Setzung: Fachpersonal

Die Personalkosten hängen auch von der Fähigkeit, dem Engagement und der Flexibilität der Mit- 
arbeiter ab. In der Modellrechnung wird anteilmäßig mit Fachpersonal kalkuliert (Aufstellung siehe  
Anhang 5, Tabelle 41), da dieses ausreichend Fachwissen und die erforderlichen Fähigkeiten besitzt,  
um eine qualitativ hochwertige Schulverpflegung anbieten zu können.

Tabelle 9: Zeitrichtwerte in Stunden pro Tag für das Personal in der Schule (außer Mischküche)

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Kühlkost: Regeneration  
u. Ausgabe

Hilfskräfte 6 11 17 22

Tiefkühlkost: Speise- 
planung, Regeneration  
u. Ausgabe

Hilfskräfte 8 13 20 25

Fachkräfte 2 4 5 8

Warmverpflegung: 
Ausgabe

Hilfskräfte 4 8 12 16
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Entsprechend dieser Zeitrichtwerte werden die 
Personalkosten für Arbeitskräfte in den Schulen 
kalkuliert. Bei der Lohnberechnung der einzelnen 
Beschäftigungsgruppen werden die durchschnitt-
lichen Tariflöhne der NGG und DEHOGA zugrunde 
gelegt [26]. Bei der Ausgabe werden allerdings auch 
die Tariflöhne des TVöD und die Einstellung von 
Minijobberinnen und Minijobbern berücksichtigt, 
da vereinzelt Kommunen das Ausgabepersonal auch  
über diesen Tarifvertrag bzw. den Mindestlohn für 
einen Minijob beschäftigen11. Die Lohnnebenkosten  
für die Sozialversicherungen und die gesetzlichen 
bzw. tariflichen Lohnfolgekosten für Urlaub, Lohn-
fortzahlung und Beiträge für Berufsverbände wer-
den prozentual dazu addiert, um einen realistischen 
Wert für die Personalkosten zu erhalten (Anhang 5, 
Tabelle 41). Unterschiede bei den Personalkosten 
entstehen durch die Einstellung auf Basis unter-
schiedlicher Tarifverträge oder durch die Beschäfti- 
gung von Minijobberinnen und Minijobbern und 
ehrenamtlichen Kräften. Tabelle 10 zeigt exempla- 
risch den Einfluss der unterschiedlichen Anstel-
lungsmöglichkeiten auf die Personalkosten für die 
Ausgabe (ohne Regenerationstätigkeiten).

Neben den Lohnkosten ist bei den Personalkosten 
auch eine Pauschale für Fort- und Weiterbildung  
als ein zentrales Element der Qualitätssicherung  
berücksichtigt. Die Pauschale basiert auf einer Re- 
cherche zu den Kosten von Weiterbildungsangeboten 
für Fachkräfte und Hilfskräfte und ist mit 300,00 € 
pro Mitarbeiter und Jahr angesetzt. Dies beinhaltet 
auch eventuell anfallende Reisekosten. 

11  Mindestlohnsetzung ab 1.1.2019, Berücksichtigung von DEHOGA & NGG Tariferhöhungen für 2019 und TVöD für 2018.

4.4.2.1 Einflussfaktoren auf die Personalkosten

Personalkosten/-bedarf mit und ohne  
Ferienverpflegung

Da Kinder und Jugendliche die Schule in der Regel 
an fünf Tagen in der Woche besuchen, ist den Be-
rechnungen eine 5-Tage-Woche zugrunde gelegt. 
Unter Berücksichtigung von Feiertagen und Ferien-
zeiten wird im Rahmen der Modellrechnungen von 
190 Betriebstagen ausgegangen, wenn keine Ferien-
verpflegung angeboten wird. Wird eine Ferien- 
verpflegung angeboten, so wird von durchschnitt-
lich 232 Betriebstagen ausgegangen. Das Angebot 
einer Verpflegung in den Ferien hat einen Einfluss 
auf die Kosten. Die Personalkosten pro Mahlzeit sin-
ken dadurch um 15 %, weil die Gesamtpersonalkos-
ten auf mehr Mahlzeiten umgelegt werden können.

Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards

Durch die Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards 
kann sich je nach Arbeits- und Ablauforganisation  
des Gemeinschaftsverpflegungsbetriebs der Perso-
nalbedarf für die Speiseplanung sowie die Kommu- 
nikation erhöhen. Der Personalbedarf für die Speise-
planung steigt genauso wie der Bedarf des Teams  
an Fort- und Weiterbildung sowie Training an, wenn 
der DGE-Qualitätsstandard als Instrument der Qua-
litätsentwicklung eingeführt wird. Ist die Einfüh-
rung schon einige Zeit her, sinkt der Personalbedarf 
für die Speiseplanung wieder. Um den gestiegenen 

Tabelle 10: Personalkosten für die Ausgabe in den Schulen pro Mahlzeit

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Nur Ausgabe (NGG und DEHOGA) 0,77 € 0,51 € 0,38 € 0,34 €

Nur Ausgabe (TVöD) 1,04 € 0,70 € 0,52 € 0,46 €

Nur Ausgabe (Minijob) 0,63 € 0,42 € 0,31 € 0,28 €
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Personalbedarf zu decken, werden wöchentlich 
1,5 zusätzliche Arbeitsstunden für die Führungskraft 
in der Modellkostenrechnung berücksichtigt (siehe 
Anhang 5, Tabelle 41). Dadurch liegen die Personal- 
kosten für die Umsetzung des DGE-Qualitätsstan-
dards in der Modellkostenrechnung für die Misch-
küche um 0,7 % bis 2,6 % höher. Bei größerer Anzahl 
an produzierten Mahlzeiten in Zentralküchen fallen 
die relativen Mehrkosten pro Mahlzeit auf unter 
1 Cent.

Für Fort- und Weiterbildung wurden im Rahmen 
der Modellkostenrechnung keine erhöhten Kosten 
für die Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards 
berücksichtigt, da Weiterbildungsangebote zur Um-
setzung des DGE-Qualitätsstandards nicht höhere 
Kosten verursachen als sonstige Angebote, bzw. eher 
günstiger sind12.

Einfluss des Conveniencegrades auf die Personal-
kosten

Der Anteil an Produkten mit hohem Convenience- 
grad beeinflusst die Personalkosten. So ist der Perso-
nalbedarf geringer, wenn viele Produkte mit einem 
hohen Conveniencegrad eingesetzt werden. Exem-
plarisch werden in Tabelle 11 die Personalkosten 
bei dem Verpflegungssystem der Mischküche mit 
geringem und hohem Conveniencegrad verglichen. 
Die Personalkosten bei hohem Conveniencegrad 
fallen um 10 % bis 14 % geringer aus.

12 Die Teilnahme an Workshops einzelner Vernetzungsstellen zur Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards kostet 20,00 € und die Inhouse-Schulungen  
der DGE zur Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards für das gesamte Team 600 € (für bis zu 15 Mitarbeiter).

Einfluss der Region auf die Personalkosten

Die Personalkosten wurden darüber hinaus für jede 
Region getrennt kalkuliert, um die regionalen Tarif-
unterschiede zu berücksichtigen (siehe Kapitel 8.4, 
Tabelle 50).

4.4.3 Betriebskosten

Zu den Betriebskosten zählen die Kosten für Ener-
gie, Abfallentsorgung, Wasser, Abwasser, Reini-
gungskosten, Kosten für Betriebsmittel wie Papier 
und für die Wartung und Instandhaltung von Aus-
stattung und Räumen. Betriebskosten fallen bei den 
Verpflegungssystemen Anlieferung von Kühlkost, 
Tiefkühlkost und Warmverpflegung sowohl in der 
Produktion bzw. Zentralküche als auch in der Schule 
vor Ort an. In dem Verpflegungssystem der Misch-
küche fallen die Kosten nur in der Schule an. Daher 
werden die Kosten bei diesem Verpflegungssystem 
nicht getrennt nach Standorten ausgewiesen.

Die Kosten für Energie, Abfallentsorgung, Wasser  
und Abwasser sind kommunenabhängig und  
weisen daher starke regionale Unterschiede auf.  
Die betrieblichen Nebenkosten für Wasser, Ab-
wasser, Abfall und Energie basieren auf Angaben, 
die deutschlandweit bei Stadtwerken und großen 
Versorgungsunternehmen im Herbst 2017 erhoben 
wurden. Die Höhe der betrieblichen Nebenkosten  
ist vom Verpflegungssystem abhängig. Bei der 
Mischküche hat auch der gewählte Convenience- 
Grad Einfluss auf die Betriebskosten.

Tabelle 11: Vergleich Personalbedarf in Vollzeitäquivalent (VZÄ)/Küche und Personalkosten  
pro Mahlzeit mit geringem und hohem Conveniencegrad in der Produktion in einer Mischküche 

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Mischküche – geringer Conveniencegrad 1,8 VZÄ 3,5 VZÄ 4,2 VZÄ 7,0 VZÄ

Mischküche – hoher Conveniencegrad 1,6 VZÄ 3,2 VZÄ 3,7 VZÄ 6,1 VZÄ

Mischküche – geringer Conveniencegrad 3,80 € 2,42 € 1,41 € 1,46 €

Mischküche – hoher Conveniencegrad 3,31 € 2,19 € 1,23 € 1,27 €
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Die Betriebskosten können in fixe und variable Kos-
ten eingeteilt werden. Bei den Kosten für Miete bzw. 
Pacht und den Kosten für die Instandhaltung han-
delt es sich um fixe Kosten. Die anderen in diesem 
Kapitel aufgeführten Kosten sind variable Kosten.

4.4.3.1 Wasser und Abwasser

Für die Berechnung wurden deutschlandweit bei 
sechs verschiedenen Anbietern die Kosten für Wasser 
und Abwasser in 47 Städten erhoben. Die durch-
schnittlichen Kosten (1,87 €/m3) werden mit einem 
pauschal pro Mahlzeit anfallendem Wasserver-
brauch (3 L) verrechnet. So ergibt sich eine Pauscha-
le von 0,01 € pro Mahlzeit. 

4.4.3.2 Energiekosten

Die Energiekosten in der Schule wurden unter  
Berücksichtigung der durchschnittlichen Portions-
größen des DGE-Musterspeiseplans in der Primar- 
und Sekundarstufe sowie des jeweiligen Verpfle-
gungssystems auf Basis der durchschnittlichen 
Strompreise berechnet.

Hierbei wurde auf die vereinfachte Pauschalwert-
methode zurückgegriffen, bei der der jährliche Ener- 
giebedarf unter Berücksichtigung der Anschluss-
werte, des Gleichzeitigkeitsfaktors, der täglichen 

Betriebsstunden sowie der Betriebstage pro Jahr 
geschätzt wird [13]. Die Stromkosten wurden für 
51 Städte erhoben.

Da die Produktion bzw. Zentralküche des Verpfle- 
gungsbetriebs in den Verpflegungssystemen Anlie- 
ferung von Kühlkost, Tiefkühlkost und Warm- 
verpflegung sehr unterschiedlich ausgestattet sein 
kann, wäre die Berechnung der Energiekosten in der 
Produktion sehr szenarienreich. Diese errechneten 
Werte würden dann für weitere Berechnungen zu 
Mittelwerten vereint, wodurch der Arbeitsaufwand 
unangemessen hoch wäre. Stattdessen wurden Pau- 
schalen auf Basis von Erfahrungswerten festgelegt 
[4, 8, 27] und zusätzlich in den Fokusgruppen mit 
den Essensanbietern diskutiert. Die Pauschale für die 
Energiekosten in der Produktion bzw. Zentralküche 
liegt für die genannten Verpflegungssysteme bei 
0,03 €.

Die Energiekosten in der Schule liegen zwischen 
0,08 € und 0,01 € pro Mittagsmahlzeit und unter-
scheiden sich je nach Verpflegungssystem und 
Anzahl an Mahlzeiten pro Schule (siehe Tabelle 12). 
In die Berechnung der Energiekosten sind Angaben 
von 50 Stromanbietern eingeflossen. Werden die 
Stromkosten nach Regionen betrachtet, so zeigen 
sich auch hier Unterschiede (siehe Abbildung 10).
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Abbildung 10: Energiekosten nach Region für das Verpflegungssystem der Mischküche (in €)
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4.4.3.3 Abfallkosten

Die durchschnittlichen Entsorgungsgebühren für 
gewerbliche Abfälle wurden durch eine stichpro-
benartige, bundesweite Datenerhebung ermittelt 
und mit den Angaben der Anbieter verglichen. Auf 
dieser Basis wurde für die Abfallentsorgung eine 
mengenabhängige Pauschale von 0,02 bis 0,03 € je 
Mittagsmahlzeit in der Schule und eine Pauschale 
von 0,01 € in der Produktion bzw. Zentralküche je 
Mahlzeit festgelegt.

4.4.3.4 Reinigungskosten

Die Reinigungskosten werden in der Kostenberech-
nung mithilfe eines Pauschalwerts berücksichtigt. 
Der Pauschalwert umfasst die Kosten für das Ge-
schirrspülen sowie die Kosten für die Umfeld- und 
Personalhygiene. Die Reinigungskosten betragen  
bei allen Verpflegungssystemen in der Schule pro 
Mahlzeit zwischen 0,08 € und 0,10 € [28]. Je höher 
die Anzahl der Mahlzeiten desto geringer sind auch 
die Reinigungskosten pro Mahlzeit. Bei kleineren 
Portionenzahlen (< 100 Mahlzeiten) liegen die Reini-
gungskosten bei 0,10 €, bei mittleren Portionen- 
zahlen (100 – <300 Mahlzeiten) bei 0,09 € und bei 
hohen Portionenzahlen bei 0,08 € (> 300 Mahlzeiten). 
Zusätzlich kommen für den Produktionsbetrieb 
mengenabhängige Reinigungskosten, die zwischen 
0,04 € bis 0,02 € pro Mahlzeit liegen, hinzu.

Diese Pauschale beinhaltet nicht die Kosten für die 
Reinigung der Fettabscheider in den Schulen. Wenn 
vor Ort produziert wird, muss ein Fettabscheider 
vorhanden sein, der regelmäßig 13 gereinigt werden 
muss. Die Reinigungskosten wurden bei Anbietern 
erfragt, der durchschnittliche Preis dreier Anbieter 
liegt bei 121 €.

13 Nach DIN 4040 im 4-wöchentlichen Turnus

4.4.3.5 Kosten für sonstigen Betriebs- und 
  Geschäftsbedarf

Die Kosten für EDV und Bürobedarf, Reparaturen 
und Wartungsarbeiten werden mithilfe von Pau-
schalen in der Kostenberechnung berücksichtigt. 
Die Pauschale für EDV und Bürobedarf beträgt 0,05 €, 
die Pauschale für Reparaturen und Wartungsarbei-
ten beträgt 0,04 €. Diese Pauschalen werden für die  
Mischküche für die Schule angesetzt, bei den Ver- 
pflegungssystemen Kühlkost, Tiefkühlkost und Warm- 
verpflegung wird die Pauschale für EDV und Büro-
bedarf vollständig für die Zentralküche angesetzt, 
die Pauschale für Reparaturen und Wartungsarbei-
ten wird 50:50 auf die Zentralküche und die Aus- 
gabeküche in der Schule aufgeteilt.

Die Kosten für die Arbeitskleidung (Anschaffung 
und Reinigung) werden für die Mischküche in der 
Schule mengenabhängig mit 0,04 € bis 0,01 € pro 
Mahlzeit in die Kalkulation einbezogen. Bei den 
anderen Verpflegungssystemen werden pauschal 
0,01 € für die Zentralküche sowie 0,01 € für die Aus- 
gabeküche in der Schule angesetzt. Für die Festlegung 
der Pauschale wurden Angebote von fünf Anbietern 
für Arbeitsbekleidung sowie Wäsche/Reinigung be-
rücksichtigt. 

Benzinkosten für die Speisenanlieferung werden 
abhängig vom Verpflegungssystem und der Anzahl 
der Mahlzeiten pauschal berücksichtigt. Zur Berech-
nung der Pauschale wurden an 43 Orten über einen 
Zeitraum von vier Wochen die Benzinpreise erfasst. 

Die Pauschale liegt ab einer Betriebsgröße von 
1 000 Mahlzeiten pro Tag unter 0,01 € pro Mahlzeit. 
Benzinkosten für das Verpflegungssystem Misch- 
küche werden nur für eine Anzahl von unter

Tabelle 12: Energiekosten für die Speisenzu-/aufbereitung nach Verpflegungssystem in der Schule 
pro Mahlzeit 

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Mischküche 0,08 € 0,05 € 0,03 € 0,03 €

Kühlkost 0,03 € 0,03 € 0,03 € 0,03 €

Tiefkühlkostsystem 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Warmverpflegung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €



40

Studie zu Kosten- und  Preisstrukturen in der Schulverpflegung

4

100 Mahlzeiten angesetzt, da in größeren Betrieben 
die Lebensmittel vom Großhändler geliefert werden. 
Es werden 0,13 € als Benzinkosten für den Lebens-
mitteleinkauf angesetzt.

Die Kosten für Bestellsysteme werden mengen- 
abhängig mit 0,27 € bis 0,13 € in die Kalkulation  
einbezogen. Zur Festlegung der Pauschalen wurden 
Angebote von drei Anbietern für Bestellsysteme  
berücksichtigt. Die Kosten werden für alle Verpfle- 
gungssysteme der Ausgabeküche in der Schule  
angerechnet.

Kosten für Versicherungen werden pauschal mit 
0,01 € pro Mahlzeit berücksichtigt, für Marketing 
0,02 €. Diese werden der produzierenden Küche 
zugeschrieben, also der Schule beim System Misch-
küche und der Zentralküche bei den anderen Ver-
pflegungssystemen.

Als Betriebskosten für Qualitäts- und Hygiene- 
kontrollen werden pauschal 0,02 € angesetzt, welche 
sich für die Systeme mit Anlieferung 50:50 auf Zent-
ralküche und Ausgabeküche verteilen.

4.4.3.6 Zertifizierungskosten Bio

Die Kosten für eine mögliche Bio-Zertifizierung 
werden immer der produzierenden Küche zugrech-
net. Zur Erlangung des Bio-Zertifikates gibt es eine 
aufwendige Erstkontrolle und dann jährlich eine 
Nachkontrolle, um die Gültigkeit der Bescheinigung 
zu erlangen. Somit fallen jährlich Kosten an, die  
aber ab dem zweiten Jahr geringer angesetzt werden. 
Die Kosten werden nach Aufwand berechnet und 
sind somit abhängig von der Unternehmensgröße, 
der -struktur sowie der Menge und Art der einge-
setzten Bio-Produkte. Die Kosten einer Kontrolle 
inkl. der daraufhin erteilten Bescheinigung liegt  
bei 250 € bis 800 € [29]. In der Modellrechnung  
werden 800 € pro Betrieb angesetzt. Im zweiten  
Jahr reduzieren sich die Kosten auf 250 € (nicht Teil 
der Modellrechnung). Diese Kosten verteilen sich 
auf die Anzahl der produzierten Mahlzeiten des 
Verpflegungsbetriebs bei Anlieferung von Kühlkost, 
Tiefkühlkost und Warmverpflegung, was Kosten  
von unter 0,01 € bedeutet, bzw. auf die Anzahl der 
an der Schule produzierten Mahlzeiten bei der 
Mischküche, was mengenabhängig Kosten von

0,05 € bis 0,01 € im ersten Jahr und 0,02 € bis 0,00 € 
im zweiten Jahr bedeutet.

4.4.3.7 Zertifizierungskosten DGE

Für die DGE-Zertifizierung werden pauschal 1 000 € 
für einen Verpflegungsbetrieb angesetzt. Diese Pau- 
schale beinhaltet das Honorar für den Auditor, die 
Verwaltungspauschale sowie die Reisekosten des 
Auditors. Ist ein Verpflegungsbetrieb zertifiziert, so 
wird diese Pauschale einmal pro Jahr einbezogen, 
somit ergeben sich mengenabhängig Zertifizie-
rungskosten von 0,07 € bis 0,01 €.

Die Option, dass sich bei den Verpflegungssystemen 
Anlieferung von Kühlkost, Tiefkühlkost und Warm-
verpflegung neben dem Verpflegungsbetrieb auch 
die Schule zertifizieren lässt, wurde in der Kalkula-
tion nicht berücksichtigt.

4.4.3.8 Nichtbetrachtete Nebenkosten der Schule

Im Zuge der vorliegenden Kostenberechnungen 
konnten nicht alle Betriebskosten und Investitions-
mittel abschließend betrachtet werden. Die kalkula- 
torische Miete konnte nicht einbezogen werden, da  
es von Schule zu Schule unterschiedlich ist, ob die  
Räume kostenfrei zur Verfügung stehen oder eine  
Pacht für die Räumlichkeiten erhoben wird. Im 
Kommunalrecht ist zwar vorgeschrieben, dass Räum- 
lichkeiten nicht kostenfrei an Wirtschaftsunter-
nehmen zur Nutzung übergeben werden können. 
Dennoch wird es, da es sich um Tätigkeiten zum 
Gemeinwohl handelt, nicht in allen Regionen ent-
sprechend abgerechnet und im Preis einer Mahl- 
zeit berücksichtigt. Beim Vergleich der Kosten ist zu 
beachten, dass der Raumbedarf einer Mischküche 
fast doppelt so hoch ist wie der Raumbedarf bei der 
Anlieferung von Kühlkost, Tiefkühlkost und Warm-
verpflegung. Da davon ausgegangen wird, dass die 
Küche inklusive Ausstattung von den Schul- und 
Sachaufwandsträgern gestellt wird, wurde auch die 
Verzinsung auf das durchschnittlich gebundene 
Kapital (kalkulatorische Zinsen) nicht in die Modell-
rechnungen auf der ersten Stufe einbezogen. Beides 
führt dazu, dass die Zuschüsse der Schul- und Sach-
aufwandsträger typischerweise noch geringfügig 
höher sein können, als im Weiteren ausgewiesen.
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4.4.4 Investitionskosten

Als Investitionskosten werden die kalkulatorischen 
Abschreibungen der Betriebsmittel, wie z. B. die  
Ausstattung der Küche, der Lagerräume, des Speise-
raums und der Ausgabe sowie von Lieferfahrzeugen 
angesetzt. Es fallen unterschiedlich hohe Investi-
tionskosten in den Betrieben bzw. Schulen an, je 
nachdem, ob ein Neubau oder nur die Sanierung 
vorhandener Räumlichkeiten erforderlich ist. An-
gesetzt werden in der Modellkostenrechnung keine 
Baukosten, dies erfolgt als ergänzende Szenarien-
rechnung (siehe Kapitel 8.3).

Die Kosten für Investitionen können nur mit Un-
sicherheiten beziffert werden, da z. B. die konkrete 
Ausstattung mit Geräten stark von den Anforderun-
gen der Nutzer abhängt. Zudem ist es in der Branche 
üblich, dass für Küchen Komplettangebote gemacht 
werden, die sich wesentlich an der Wettbewerbs- 
situation orientieren und zum Teil massive Preis-
nachlässe für einzelne Geräte beinhalten [12]. 

Investitionskosten fallen ebenso wie die Personal- 
und Betriebskosten bei den Verpflegungssystemen 
Anlieferung von Kühlkost, Tiefkühlkost und Warm-
verpflegung sowohl in der Zentralküche des Ver- 
pflegungsbetriebs als auch in der Schule an.

Investitionskosten für die Zentralküche
 
Die im Betrieb anfallenden Investitionskosten 
werden aufgrund der im vorhergehenden Abschnitt 
dargestellten Problematik nur mithilfe einer Pau-
schale berücksichtigt. Die Pauschale wurde auf Basis 
der Auskünfte der Anbieter sowie einem Abgleich 
mit Erfahrungswerten aus der Praxis mit 0,42 € für 
die Warmverpflegung und mit 0,48 € für die Kühl-
kost festgelegt. Diese Investitionskosten enthalten 
anteilmäßig auch Baukosten.

Investitionskosten für die Anlieferung der Speisen
 
Ergänzt werden die Investitionskosten für die An-
lieferung in den Verpflegungssystemen Anlieferung 
von Kühlkost, Tiefkühlkost und Warmverpflegung. 
Es werden die Abschreibungen für Lieferfahrzeuge  
sowie die Thermoporte angesetzt. Es wird eine line- 
are Abschreibung nach AfA über 5 Jahre für Liefer- 
fahrzeuge und 6 Jahre für Thermoporte angenom-

men. Der Bedarf an Thermoporten und Lieferfahr-
zeugen wird über die durchschnittliche Portions-
größe einer Mittagsmahlzeit bestimmt: Errechnet 
man über alle warmen Mahlzeiten der in der Studie 
berücksichtigten Speisepläne das Durchschnitts-
gewicht, addiert für die Hälfte der Verpflegungstage 
eine Salatbeilage und für alle Tage ein Dessert, ergibt 
sich ein Durchschnittsgewicht von 480 g pro Mit-
tagsmahlzeit. Für 100 Mahlzeiten würden somit 3,5 
große Gastronormbehälter (1/1 mit 200 mm Tiefe 
= 14 L) benötigt, was automatisch die getrennte An-
lieferung der Mahlzeitenkomponenten bei Kompo-
nentenspeisen wie Fleischgerichten mit Stärke- und 
Gemüsebeilage berücksichtigt. Für die Anlieferung 
von Kühlkost wird der Einsatz von nicht beheiz-
baren Thermoporten sowie einem als Kühlfahrzeug 
ausgestatteten Lieferfahrzeug angenommen. Für die 
Anlieferung von Warmverpflegung wird der Einsatz 
von aktiv beheizbaren Thermoporten sowie einem 
Lieferfahrzeug, ausgestattet mit Steckdose, ange- 
nommen. Die durchschnittlichen Kosten für beheiz- 
bare 119 L Thermoporte beruhen auf der Preiserhe- 
bung für vier verschiedene Modelle, die für unbe- 
heizbare auf fünf Modellen. Bei den Lieferfahrzeu-
gen wurden die Kosten für Modelle unterschied-
licher Autobauer berücksichtigt, ergänzt durch die 
Kosten für Steckdosenausstattung oder Umbaukos-
ten für Kühlfahrzeuge. So ergibt sich eine Pauschale 
von 0,03 € für die Anlieferung von Kühlkost sowie 
Warmverpflegung.

Investitionskosten für die Schulküche, 
inkl. Ausgabe und Speiseraum
 
In der Schule muss je nach Verpflegungssystem eine 
vollausgestattete Produktionsküche (Mischküche), 
eine Relaisküche (Tiefkühlkost, Kühlkost) oder eine 
reine Ausgabeküche (Warmverpflegung) vorhanden 
sein. Für die Ausstattung der Schulküchen wurden 
die Investitionskosten für alle relevanten Küchen- 
geräte entsprechend der zu produzierenden Speisen- 
anzahl und dem Verpflegungssystem ermittelt. Als 
Kosten für die Küchenausstattungen werden die 
Abschreibungen der Investitionskosten nach AfA 
Tabellen angesetzt. Für Verbrauchsgüter für Koch- 
geschirr wird eine Nutzungsdauer von 3 Jahren an- 
gesetzt. Die Kosten für die Ausstattung der Küche  
umfassen u. a. Kosten für Handwaschbecken, Spül- 
und Arbeitstische, TK- und Kühlmöbel sowie weitere 
Küchengeräte (siehe beispielhaft Anhang 7, Tabelle 43). 
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Die Investitionskosten, die in der Schule anfallen, 
werden üblicherweise vom Schulträger übernom-
men. Diese wurden exemplarisch für Modellküchen 
berechnet. Um eine qualitativ hochwertige Schul-
verpflegung anbieten zu können, muss neben einer 
entsprechenden Küchenausstattung in Abhängigkeit 
vom Verpflegungssystem eine sinnvoll strukturierte 
Ausgabe sowie die Einrichtung des Speiseraums vor-
handen sein.

Exemplarisch wurden die Kosten für eine Ausgabe 
nach dem Ausgabesystem der Cafeteria Line jeweils 
für eine unterschiedliche Anzahl an Menülinien 
inkl. Salatbar berechnet: 

Bei unter 100 Mahlzeiten wird die Ausgabeausstat-
tung für eine Menülinie mit Salatbar angesetzt, bei 
100 bis <300 Mahlzeiten für zwei Menülinien mit  
Salatbar und bei 300 bis 600 sowie über 600 Mahl-
zeiten drei Menülinien mit Salatbar. Zum Vergleich 
werden auch die Kosten für das Free Flow-System 
und die Tischgemeinschaft berechnet (Kapitel 8.1). 
Für Verbrauchsgüter wie Teller und Besteck wird 
auch hier eine Nutzungsdauer von 3 Jahren ange-
setzt.

Besondere Bedeutung kommt auch der Gestaltung 
des Speiseraums zu. Sie hat einen wesentlichen Ein-
fluss auf das Wohlbefinden und die reibungslosen 
Abläufe während des Essens. Neben der Möblierung 
mit reinigungsfreundlichen und hellen Stühlen und 
Tischen, sollte zum Beispiel auch der Lärmdäm-
mung, der Aufteilung der Möblierung in verschiede-
ne Inseln, der Beleuchtung oder der künstlerischen 
Gestaltung eine entsprechende Bedeutung beige-
messen werden. Lärmdämmung und Beleuchtung 

werden den Baukosten zugeordnet. Für das Mobiliar 
werden einfache, funktionale Möbel (aus Holz, teils 
mit Metallanteilen) angesetzt und nach AfA über 
10 Jahre abgeschrieben. Ergänzend werden auch 
raumtrennende Stellwände und eine Infostellwand 
kalkuliert. Dekoelemente in Schulen werden häufig 
durch Schülerinnen und Schüler erstellt, sodass die 
Kosten für Deko nur mit einer geringen Pauschale 
berücksichtigt werden.

Die Investitionskosten in den Schulen sind, in Ab-
hängigkeit von der Anzahl an Mahlzeiten und dem 
Verpflegungssystem, in Tabelle 13 zusammengefasst.

Die Investitionskosten für die Schulküchen enthal-
ten durchweg keine Baukosten. In einer ergänzen-
den Szenarienrechnung werden die Baukosten für 
die Schulküche (inkl. Ausgabebereich und Speise-
raum) auf Basis der Daten für übliche Flächen- 
größen und Baukosten kalkuliert (Kapitel 8.3).

4.4.5 Kostenzuschläge für Gewinn und 
 Umsatzsteuer
 
4.4.5.1 Gewinn

Es wird davon ausgegangen, dass beauftragte Essens-
anbieter einen Gewinn (bzw. Umsatzrentabilität) 
von mindestens 8 % anstreben. Der Gewinnzuschlag 
von 8 % wird bei der Kalkulation des Preises des  
Essensanbieters in der Modellrechnung jeweils in 
Bezug auf die Selbstkosten des Essensanbieters für 
die vergebene Leistung berechnet. Zusätzliche Kos-
ten, die in der Schule anfallen, werden erst anschlie-
ßend aufgerechnet.

Tabelle 13: Durchschnittliche Investitionskosten pro Mahlzeit für die Schulküchen 
(inkl. Ausgabe und Speiseraummöblierung)

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Mischküche 0,76 € 0,48 € 0,44 € 0,40 € 

Anlieferung von Kühlkost 0,58 € 0,38 € 0,34 € 0,33 € 

Anlieferung von Tiefkühlkost 0,59 € 0,40 € 0,37 € 0,36 € 

Anlieferung von Warmverpflegung 0,55 € 0,32 € 0,25 € 0,24 € 
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44.4.5.2 Umsatzsteuer

Bei der Kostenkalkulation pro Mahlzeit ist die  
Umsatzsteuer für die verschiedenen Kostenarten  
berücksichtigt: In den Kostenblöcken Waren- 
einstandskosten, Betriebskosten und Investitions-
kosten wird mit Brutto-(Einkaufs-)Preisen gerech-
net, siehe Tabelle 14.

Zusätzlich wird in der Modellrechnung bei der  
vergebenen Leistung für die Kalkulation der kalku-
latorischen Preise des Essensanbieters die Umsatz-
steuer (nebst dem oben erwähnten Gewinn) auf  
die Selbstkosten des Essensanbieters aufgeschlagen.

Tabelle 14: Bei der Kostenkalkulation berücksichtigte Umsatzsteuersätze

Küche (alle Verpflegungssysteme) und Anlieferung (Kühlkost, Tiefkühlkost und Warmverpflegung)

Wareneinstandskosten 7 %

Investitionskosten 19 %

Betriebskosten

nn Reparaturen und Wartungsarbeiten, Arbeitsbekleidung, EDV und Bürobedarf

nn Strom, Wasser, Abwasser

nn Abfallentsorgung, Reinigungsmittel, Zertifizierung, Benzin 

                      19 %

                        7 %

Pauschale mit 
Bruttopreisen
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5. Kostenstruktur 
 im Basismodul

Angesetzte Arbeitsstunden 
pro Schule beim Schulträger

In den fünf beschriebenen Tätigkeitsbereichen (4.3.1 
bis 4.3.6) fallen beim Schulträger Arbeitsstunden  
pro Schule an, die vom Schulträger meist nicht er-
fasst, aber dennoch in die Modellrechnung einbezo-
gen werden.

Tabelle 15 gibt einen Überblick über die angesetzten 
Arbeitsstunden für einen Schulträger mit weniger 
als zehn Schulen in den unterschiedlichen Bewirt- 
schaftungssystemen. Einige generelle Organisations- 
tätigkeiten fallen immer im Verpflegungsmanage-
ment an, unabhängig vom Bewirtschaftungssystem. 

Daher sind die angesetzten Stunden der Fremd- 
bewirtschaftung nicht um ein vielfaches geringer  
als in der Eigenbewirtschaftung. Die gesetzten Stun- 
den stellen gemittelte Werte dar, die auf Basis der 
Informationen aus den Fokusgruppen/Fragebogen  
für eine Schule mit durchschnittlich 50 und mit 
200 Mahlzeiten pro Tag abgeschätzt wurden. 

5

Tabelle 15: Überblick über die beim Schulträger anfallenden Arbeitsstunden in Abhängigkeit 
vom Bewirtschaftungssystem und der Anzahl an ausgegebenen Mahlzeiten pro Tag

Eigen-
bewirtschaftung

Kombinierte  
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

Beschaffungsmanagement (h/Monat/Schule)

Schule mit 50 Mahlzeiten pro Tag 7 5 5

Schule mit 200 Mahlzeiten pro Tag 9 6 6

Qualitätsmanagement und Kommunikation (h/Monat/Schule)

Schule mit 50 Mahlzeiten pro Tag 2 1 1

Schule mit 200 Mahlzeiten pro Tag 3 2 1

Bestellung und Abrechnung (h/Monat/Schule)

Schule mit 50 Mahlzeiten pro Tag 3 3 3

Schule mit 200 Mahlzeiten pro Tag 5 5 5

Instandhaltung und Wartung (h/Monat/Schule)

Schule mit 50 Mahlzeiten pro Tag 1 1 1

Schule mit 200 Mahlzeiten pro Tag 1 1 1

Administration, Personal und Fortbildungen (h/Monat/Schule)

Schule mit 50 Mahlzeiten pro Tag 2 2 1

Schule mit 200 Mahlzeiten pro Tag 3 2 1

Gesamtarbeitsaufwand pro Schule (h/Monat/Schule)

Schule mit 50 Mahlzeiten pro Tag 15 12 11

Schule mit 200 Mahlzeiten pro Tag 21 16 14

Gesamtarbeitsaufwand pro Schule (h/Monat/Schule) 14 

Träger mit 10 –49 Schulen –1 0 0

Träger mit ≥ 50 Schulen –3 –2 –2

14 Es wurden im Rahmen der Fokusgruppendiskussion und Befragung nur von geringer Synergieeffekte berichtet.  
Es ist davon auszugehen, dass die potenziellen Synergieeffekte größer sind, allerdings bisher nicht genutzt werden.
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Die realen Stundenwerte schwanken sehr stark von 
Träger zu Träger. Alle Angaben zum Arbeitsaufwand 
werden in Stunden pro Monat pro Schule gelistet.

Tabelle 15 gibt ergänzend Auskünfte über Synergie-
effekte bei mittleren und großen Schulträgern. Für 
Schulträger, die zehn oder mehr Schulen betreuen, 
werden Ersparnisse im Arbeitsaufwand aufgrund 
der in Kapitel 4.3 beschriebenen Synergien berück- 
sichtigt. Für einen kleinen Träger mit weniger als  
zehn Schule werden die in Tabelle 15 regulär aufge-
listeten Arbeitsstunden angesetzt. Für einen mittle- 
ren Träger (10-49 betreute Schulen) wird für jede 
betreute Schule eine Ersparnis von einer Stunde  
pro Monat in der Eigenbewirtschaftung angesetzt, 
bedingt insbesondere durch Bündelungseffekte bei 
Tätigkeiten im Beschaffungsmanagement. Bei gro-
ßen Trägern (ab 50 betreuten Schulen) werden von 
den angesetzten Arbeitsstunden in der Eigenbewirt- 
schaftung für jede betreute Schule drei Stunden,  
in der kombinierten Bewirtschaftung und Fremd-
bewirtschaftung zwei Stunden abgezogen, bedingt 
durch den verringerten Arbeitsaufwand im Beschaf- 
fungsmanagement und bei der Bestellung und Ab-
rechnung.

Personalkosten pro Mahlzeit

Um die Personalkosten für eine Mahlzeit zu berech- 
nen, werden die jährlichen Arbeitsstunden pro Schule 
mit dem Verrechnungssatz von 48,53 €/Arbeitsstun- 
de (Einstufung in E9b oder A9) bzw. 58,61 € (Einstu- 
fung in E10 oder A10) bewertet und durch die  
Anzahl an ausgegebenen Mahlzeiten dividiert. 

Am Beispiel eines Trägers von einer Schule mit 
50 Mahlzeiten pro Tag macht dies 9 500 Mahlzeiten 
pro Jahr bei 190 Verpflegungstagen, bei 200 Mahl- 
zeiten pro Tag 38 000 Mahlzeiten. Die Kosten seitens  
des Schulträgers sind in Tabelle 16 dargestellt.

Bei Trägern mit mehr als einer betreuten Schule wird  
die Hälfte der Schulen mit dem Arbeitsaufwand einer 
kleinen Schule (50 Mahlzeiten) angesetzt, die andere 
Hälfte mit dem einer großen Schule (200 Mahlzeiten). 
Unter Berücksichtigung der Synergien bedeutet dies 
einen Stundenaufwand von 276 h bis 384 h jährlich 
bei 2 Schulen, 1380 bis 1 920 h jährlich bei 10 Schulen 
und 6 900 bis 9 600 h bei 50 Schulen (siehe Tabelle 17). 
Da die jährlich übliche Arbeitszeit laut KGSt [22]  
bei 1631 h (Beamte) bzw. 1590 h (Tarifbeschäftigte) 
liegt bedeutet dies 0,9 bis 1,2 Vollzeitäquivalente bei

Tabelle 16: Verrechnung der Tätigkeiten des Trägers in Verwaltungskosten pro Mahlzeit 
(Träger mit einer Schule)

Mahlzeiten 
pro Tag

Eigen-
bewirtschaftung

Kombinierte  
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

50

Arbeitsstunden (jährlich) 180 h 144 h 132 h

Personalkosten pro Schule 
in € (jährlich)

8 735,40 € 6 988,32 € 6 405,96 €

Kosten pro Mahlzeit in € 0,92 € 0,74 € 0,67 €

200

Arbeitsstunden (jährlich) 252 h 192 h 168 h

Personalkosten pro Schule 
in € (jährlich

12 229,56 € 9 317,76 € 8 153,04 €

Kosten pro Mahlzeit in € 0,32 € 0,25 € 0,21 €
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10 Schulen bzw. 4,3 bis 6 Vollzeitäquivalente bei 
50 Schulen. Bei allen Trägern, bei denen deutlich 
mehr als ein Vollzeitäquivalent anfällt, wird die 
Arbeitszeit einer Vollzeitstelle (1 610 h als Mittel- 
wert für Beamte und Tarifbeschäftige) mit den  
höheren Personalkosten von 58,61 € berechnet. 
Überschreitet die Arbeitszeit ein Vollzeitäquivalent 
nur knapp15, dann wird eine halbe Stelle (VZÄ) mit

15 10 Schulen mit Eigenbewirtschaftung: 2040 Stunden = 1,3 VZÄ

den höheren Personalkosten angesetzt. Daraus er- 
geben sich Personalkosten pro Mahlzeit, die eben-
falls in Tabelle 17 dargestellt sind. Die Kostensteige- 
rung von zwei auf zehn Schulen ist durch den Ein-
bezug einer höher eingestuften Arbeitskraft begrün-
det, die sich bei einer weiteren Erhöhung der Anzahl 
betreuter Schulen wieder relativiert.

5

Tabelle 17: Verrechnung der Tätigkeiten des Trägers in Verwaltungskosten pro Mahlzeit  
bei mittleren und großen Trägern (50 % kleine Schulen, 50 % große Schulen)

Schulen
Eigen-
bewirtschaftung

Kombinierte  
Bewirtschaftung

Fremd-
bewirtschaftung

2

Arbeitsstunden (jährlich) 384 h 312 h 276 h

Personalkosten pro Schule 
in € (jährlich

18 635,52 € 15 141,36 € 13 394,28 €

Kosten pro Mahlzeit in € 0,39 € 0,32 € 0,28 €

10

Arbeitsstunden (jährlich) 1 920 h 1 560 h 1 380 h

Personalkosten pro Schule 
in € (jährlich)

101 287,98 € 75 706,80 € 66 971,40 €

Kosten pro Mahlzeit in € 0,43 € 0,32 € 0,28 €

50

Arbeitsstunden (jährlich) 9 600 h 7 800 h 6 900 h

Personalkosten pro Schule 
in € (jährlich)

482 108,75 € 394 754,75 € 351 077,75 €

Kosten pro Mahlzeit in € 0,41 € 0,33 € 0,30 €
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6. Kostenstruktur im 
 Leistungsmodul

In diesem Kapitel wird dargestellt, welche Kosten 
durch die Produktion, Anlieferung (wenn erforder-
lich) und Ausgabe einer Mahlzeit entstehen, wobei 
je nach Verpflegungssystem die Kosten nach ihrem 
Entstehungsort (Essensanbieter bzw. Schule) aufge-
schlüsselt werden. Im Leistungsmodul werden beim 
Essensanbieter die Selbstkosten des Essensanbieters 
angesetzt, um in der Folgeberechnung variabel 
einen Eigenbetrieb und Fremdbewirtschaftung dar- 
stellen zu können. Die kalkulatorischen Preise inkl. 
Umsatzsteuer und Gewinnzuschlag werden in Kapi-
tel 7 dargestellt.

Bei Anlieferung von Kühlkost oder Warmverpfle- 
gung werden durchweg die Selbstkosten des Essen-
anbieters gesetzt, die in der Zentralküche und durch 
die Anlieferung durch einen Essensanbieter, der 
3 000 Mahlzeiten pro Tag produziert, entstehen. Der 
Einkauf der Lebensmittel erfolgt bei Zentralküchen 
im Großhandel meist mit Gewährleistung eines Ra-
battes, in der Modellrechnung werden 10 % Rabatt 
angesetzt.

Der Einfluss von Bioprodukten und dem DGE-Qua-
litätsstandard auf die Kosten wird exemplarisch in 
Kapitel 6.5 und 6.6 dargestellt.

6.1 Mischküche
 
Das Verpflegungssystem der Mischküche nutzen 
zum einen kleine Verpflegungsbetriebe (meist  
Eigenbetriebe), die nur in einer Schule die Verpfle- 
gung stellen, zum anderen auch etwas größere  
Betriebe, die in mehreren Schulen Küchen betrei- 
ben oder in einer Schule Speisen für mehrere Schu-
len zubereiten, die dann an andere warm ausge- 
liefert werden (dort dann als Warmverpflegung).  

Auf Basis der in Kapitel 4.4 vorgestellten Annahmen 
wurden die Kosten je Mahlzeit für das System der 
Mischküche berechnet. Beispielhaft werden die Kos-
ten von einem Verpflegungsbetrieb dargestellt, der 
nur in einer Schule Mahlzeiten vor Ort produziert.

Wareneinstandskosten in der Schule 

Für die Modellrechnung werden die Warenein-
standskosten, wie in Kapitel 3.1 beschrieben, auf 
Grundlage der DGE-Musterspeisepläne ermittelt. In 
der Primarstufe liegen sie für unter 100 Mahlzeiten 
bei 1,27 €, bei 100 bis unter 300 und 300 bis unter 
600 Mahlzeiten bei 1,22 € und bei über 600 Mahlzei-
ten bei 1,10 €. In der Sekundarstufe sind die Kosten 
bei 1,78 €, 1,77 € und 1,59 € pro Mahlzeit.

Personalkosten in der Schule
 
Abhängig von der Anzahl der Mahlzeiten wird bei 
der Mischküche mindestens 0,8 VZÄ einer Fachkraft 
sowie mindestens eine halbe Managementkraft ein-
kalkuliert. Dies ist notwendig, um eine angemessene 
Essensqualität zu sichern. Der absolute Personal- 
bedarf steigt mit der Portionenanzahl, relativ sinkt 
er. Konkret bedeutet dies, dass der Personalkosten-
anteil pro Portion im Bundesdurchschnitt inkl. Aus- 
gabe bei unter 100 Mahlzeiten bei 4,74 €, bei 100 bis  
unter 300 Mahlzeiten bei 2,96 €, bei 300 bis 600 Mahl- 
zeiten bei 1,81 € und bei über 600 Mahlzeiten bei 
1,83 € je Mahlzeit liegt (Arbeitsstunden und Kosten 
siehe Anhang 5, Tabelle 41 und Tabelle 42). Der leich-
te Kostenanstieg bei einer großen Anzahl an Mahl-
zeiten ist dadurch begründet, dass ab 600 Essen mit 
dem Angebot von drei Menülinien kalkuliert wird 
und der erhöhte Aufwand durch einen gesteigerten 
Einsatz von Hilfskräften abgedeckt wird.

6
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Betriebskosten in der Schule

In Tabelle 18 sind die durchschnittlichen Betriebs-
kosten aufgeführt. Sie wurden jeweils entsprechend 
der in Kapitel 3.3 beschriebenen Vorgehensweise 
kalkuliert.

Investitionskosten in der Schule

Die Investitionskosten umfassen ein Investitions-
volumen für die technische Küchenausstattung zur 
Lebensmittellagerung, Zubereitung und Ausgabe 
von Mahlzeiten, zum Spülen und für entsprechende 
Küchenutensilien sowie das Mobiliar des Speise-
raums (Anhang 7). Für die Mischküche umfasst die 
Ausstattung Heißluftdämpfer, ein Multifunktions-
gerät, einen Induktionsherd, einen Fettabscheider, 
Kühl- und Tiefkühlschränke, eine Spülmaschine 
sowie Arbeitstische, Spültisch, Handwaschbecken, 
Edelstahlschränke, Dunstabzug, eine Allzweck- 
küchenmaschine, einen Gemüseschneider und not- 
wendige Küchenutensilien. Insgesamt entstehen bei 
der Kalkulation auf der Basis offizieller Listenpreise 
für die Zubereitung von Speisen und dem Ausgabe- 

system der Cafeteria Line bei Absetzung für die Ab-
nutzung (AfA) über fünf bis zehn Jahre Investitions-
kosten pro Mahlzeit in Höhe von 0,76 € bei unter 
100 Mahlzeiten pro Tag (1 Menülinie), 0,48 € bei  
100 bis unter 300 Mahlzeiten pro Tag (2 Menülinien), 
0,44 € bei 300 bis unter 600 Mahlzeiten pro Tag 
(3 Menülinien) und 0,40 € bei über 600 Mahlzeiten 
pro Tag (3 Menülinien).

Kostenanteile im Überblick
 
Die Addition der vier Blöcke Wareneinstands-, 
Personal-, Betriebs- und Investitionskosten ergibt 
die Selbstkosten, die insgesamt pro Mahlzeit in 
der Schule vor Ort entstehen. In der Abbildung 11 
werden die Selbstkosten für die Primarstufe in der 
Mischküche mit konventionellen Lebensmitteln 
und mit dem Ausgabesystem der Cafeteria Line ab-
hängig von der Anzahl der Mahlzeiten dargestellt. 

Der Einkauf der Lebensmittel erfolgt bei geringer 
Anzahl an Mahlzeiten pro Tag selbstständig im  
Einzelhandel, bei größerer Anzahl mit Anlieferung 
aus dem Großhandel.

Tabelle 18: Durchschnittliche Betriebskosten in der Schule pro Mahlzeit in der Mischküche

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Abfallentsorgung 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Stromkosten 0,08 € 0,05 € 0,03 € 0,03 €

Kosten für Wasser und Abwasser 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

EDV/Bürobedarf 0,05 € 0,05 € 0,05 € 0,05 €

Reinigungsmittel 0,10 € 0,09 € 0,08 € 0,08 €

Arbeitskleidung 0,04 € 0,02 € 0,01 € 0,01 €

Benzinkosten (Einkauf Lebensmittel) 0,13 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

Versicherung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Marketing 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Kosten für Qualitäts- und Hygienekontrollen 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Reparaturen und Wartungsarbeiten 0,04 € 0,04 € 0,04 € 0,04 €

Bestellsystem (1. Jahr  
inkl. Einrichtungsgebühr)

0,27 € 0,15 € 0,13 € 0,13 €

Fehlende Umsatzsteuer für Nettopreise 0,03 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Betriebskosten (Summe) 0,83 € 0,51 € 0,46 €  0,45 €
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Abbildung 11: Selbstkosten (Schule) pro Mahlzeit 
in der Mischküche, Primarstufe
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In der Sekundarstufe liegen die Selbstkosten auf-
grund der Portionsgröße etwas höher als in der 
Primarstufe. Bei bis zu 100 Mahlzeiten sind es  
8,11 €, bei 100 bis unter 300 Mahlzeiten 5,72 €, 
bei 300 bis unter 600 Mahlzeiten 4,48 € und ab 
600 Mahlzeiten 4,27 €.

 
6.2 Anlieferung von  
 Kühlkost (Cook & Chill)
 
Im Bereich der Anlieferung von Kühlkost sind vor 
allem mittelständische Unternehmen mit regiona-
len Schwerpunkten auf dem Markt. Die Anbieter lie-
fern meist neben den gekühlten Speisen auch Salate, 
Dressings und/oder Desserts. Es können daher alle 
Verpflegungskomponenten von einem Lieferanten 
bezogen werden. Einige Kühlkostanbieter, die an der 
Befragung teilgenommen haben, bieten gleichzeitig 
auch die Anlieferung von warmen Speisen (Warm-
verpflegung) an.

Auf Basis der in Kapitel 2 vorgestellten Annahmen 
wurden die Selbstkosten je Mahlzeit für das Kühl-

16 Das Verpflegungssystem wird üblicherweise erst bei größeren Stückzahlen umgesetzt

kostsystem in der Produktion und für die Anliefe-
rung berechnet. Der Kalkulation wurde eine Staffe-
lung von 1 000, 2 000, 3 000 und 4 00016 Mahlzeiten 
beim Produktionsbetrieb zugrunde gelegt. 

Wareneinstandskosten in der Zentralküche
 
Die Wareneinstandskosten wurden, wie in Kapitel 
3.2.2 beschrieben, aufgrundlage der nährstoff- 
optimierten DGE-Musterspeisepläne ermittelt. 
Sie liegen in der Primarstufe bei 1,10 € und in der 
Sekundarstufe bei 1,59 € pro Mahlzeit.

Personalkosten in der Zentralküche
 
Bei der Anlieferung von Kühlkost wurden in der 
Produktion immer eine Managementkraft, min- 
destens zwei Fachkräfte sowie mehrere Hilfs- 
kräfte berücksichtigt. Dies ist notwendig, um eine  
angemessene Essensqualität zu sichern. Die Per- 
sonalkosten, die in der Produktion ohne Anlie- 
ferung anfallen, liegen bei einer Produktion von 
1 000 Mahlzeiten pro Tag bei 1,47 €. Bei 2 000 Mahl-
zeiten bei 1,02 €, bei 3 000 Mahlzeiten bei 0,94 € und 
bei 4 000 Mahlzeiten bei 0,86 €.

Personalkosten beim Verpflegungsbetrieb entstehen 
zusätzlich durch die Anlieferung: Bei < 100 Mahlzei- 
ten pro Tag bei 0,30 €, bei 100 bis 300 Mahlzeiten pro 
Tag bei 0,10 €, bei 300 bis 600 Mahlzeiten pro Tag bei 
0,05 € und bei > 600 Mahlzeiten pro Tag bei 0,03 € je 
Mittagsmahlzeit. Diese werden in Abbildung 13 in 
die Anbieterkosten aufgenommen. 

Betriebskosten in der Zentralküche
 
In Tabelle 19 sind die durchschnittlichen Betriebs-
kosten aufgeführt, die nach Modellrechnung in der 
Zentralküche anfallen. Die Betriebskosten wurden 
jeweils entsprechend der in Kapitel 4.3.3 beschriebe-
nen Vorgehensweise kalkuliert.

Investitionskosten in der Zentralküche

Die Investitionskosten sind ebenfalls getrennt für 
die Zentralküche und die Ausgabeküche in der 
Schule zu betrachten. Für die Zentralküche wird 
eine Pauschale von 0,48 € angenommen, für die  
Anlieferung 0,03 €.
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Selbstkostenanteile der Zentralküche im Überblick

Die Addition der vier Kostenblöcke, die in der 
Zentralküche anfallen, nämlich Wareneinstands-, 
Personal-, Betriebs- und Investitionskosten, ergeben 
die Selbstkosten des Essensanbieters pro Mahlzeit 
(ohne Personalkosten für die Anlieferung). In Ab-
bildung 12 werden die Selbstkosten in der Kühlkost 
produzierenden Zentralküche mit konventionellen 
Lebensmitteln für die Primarstufe dargestellt.

Personalkosten in der Schule

Der Personalkostenanteil pro Mahlzeit für Regene-
rierung und Ausgabe in der Schule liegt im Bundes-
durchschnitt bei < 100 Mahlzeiten pro Tag bei 1,22 €, 
bei 100 bis 300 Mahlzeiten pro Tag bei 0,75 €, bei 
300 bis 600 Mahlzeiten pro Tag bei 0,58 € und bei 
> 600 Mahlzeiten pro Tag bei 0,50 € je Mittagsmahl-
zeit (Daten zur Berechnung siehe Anhang 5, Tabel-
le 41 und Tabelle 42).

Betriebskosten in der Schule
 
Tabelle 20 zeigt die durchschnittlichen Betriebs- 
kosten, die in der Schule durch die Ausgabe anfallen.

Tabelle 19: Durchschnittliche Betriebskosten in der Zentralküche pro Mahlzeit bei Kühlkost

1 000 2 000 3 000 4 000

Abfallentsorgung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Stromkosten 0,03 € 0,03 € 0,03 € 0,03 €

Kosten für Wasser und Abwasser 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

EDV/Bürobedarf 0,05 € 0,05 € 0,05 € 0,05 €

Reinigungsmittel 0,04 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Arbeitskleidung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Benzinkosten 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

Reparaturen und Wartungsarbeiten 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02€

Versicherung 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Marketing 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Kosten für Qualitäts- und Hygienekontrollen 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Umsatzsteuer auf Nettopreise 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Betriebskosten (Summe) 0,23 € 0,22€ 0,21 € 0,21€
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Abbildung 12: Selbstkosten der Zentralküche 
pro Mahlzeit bei Produktion von Kühlkost 
(ohne Personalkosten für die Anlieferung),  
Primarstufe 
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Investitionskosten in der Schule
 
Die Investitionskosten für die Schule umfassen ein 
Investitionsvolumen für die technische Küchen- 
ausstattung zur Lebensmittellagerung, die Zuberei-
tung bzw. Regeneration von Mahlzeiten, zum Spülen 
und für entsprechende Küchenutensilien (Anhang 7) 
sowie das Mobiliar des Speiseraums. Die Relais-
küche in der Verpflegungsform Kühlkost umfasst 
die Ausstattung Heißluftdämpfer, Kühlschränke, 
eine Spülmaschine sowie Arbeitstische, Spültisch, 
Handwaschbecken, Edelstahlschränke und notwen-
dige Küchenutensilien. Insgesamt entstehen bei der 
Kalkulation auf der Basis offizieller Listenpreise für 
die Zubereitung bzw. Regeneration von Speisen und 
dem Ausgabesystem der Cafeteria Line Investitions-
kosten pro Mahlzeit, die bei einer Absetzung für die 
Abnutzung (AfA) über fünf bis zehn Jahre Kosten 
pro Mahlzeit in Höhe von 0,58 € bei unter 100 Mahl-
zeiten pro Tag, 0,38 € bei 100 bis unter 300 Mahlzei-
ten pro Tag, 0,34 € bei 300 bis unter 600 Mahlzeiten 
pro Tag und 0,33 € bei über 600 Mahlzeiten pro Tag 
ergeben.

Selbstkostenanteile der Schule im Überblick
 
Zu den in der Zentralküche (hier: 3000 Essen) an-
fallenden Selbstkosten kommen die beschriebenen 
Personalkosten für die Lieferung sowie die Betriebs-
kosten, Personalkosten und Investitionskosten,  
die in der Schule entstehen (Abbildung 13). 

In der Sekundarstufe liegen die Kosten aufgrund der 
Portionsgröße etwas höher als in der Primarstufe: 
bei bis zu 100 Mahlzeiten sind es 5,86 €, bei 100  
bis unter 300 Mahlzeiten 4,83 €, bei 300 bis unter 
600 Mahlzeiten 4,53 € und ab 600 Mahlzeiten 4,41 €.
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Abbildung 13: Kostenanteile am Ort Schule  
pro Mahlzeit bei Anlieferung von Kühlkost 
(inkl. Lieferung) Primarstufe

Tabelle 20: Durchschnittliche Betriebskosten der Schule pro Mahlzeit bei Anlieferung von Kühlkost 

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Abfallentsorgung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Energiekosten 0,07 € 0,04 € 0,03 € 0,03 €

Kosten für Wasser und Abwasser 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Reinigungskosten 0,10 € 0,09 € 0,08 € 0,08 €

Arbeitskleidung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Kosten für Qualitäts- und Hygienekontrollen 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Reparaturen und Wartungsarbeiten 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Bestellsystem (1. Jahr, 
inkl. Einrichtungsgebühr)

0,27 € 0,15 € 0,13 € 0,13 €

Umsatzsteuer auf Nettopreise 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Betriebskosten (Summe) 0,51 € 0,35 € 0,31 € 0,30 €



54

Studie zu Kosten- und  Preisstrukturen in der Schulverpflegung

6

6.3 Anlieferung von 
 Tiefkühlkost
 
Im Bereich der Anlieferung von Tiefkühlkost sind 
überwiegend zwei große Unternehmen auf dem 
Markt tätig, die überregional Schulen beliefern. 
Durch die Produktion sehr großer Mengen haben 
diese Unternehmen eine andere Kostenstruktur als 
andere Anbieter, die z. B. nach dem Verpflegungs-
system der Mischküche arbeiten. Die Unternehmen 
bieten zum einen eine Belieferung mit fertigen, tief- 
gekühlten Komponenten an, zum anderen bieten 
sie auch ein Komplettpaket, bei dem sie Personal 
und zum Teil auch die Ausstattung der Schul- 
küchen17 stellen. 

Für das System der Tiefkühlkost können die Kosten 
nur annäherungsweise auf Basis der Angaben eines 
Anbieters berechnet werden, da für eine Modell-
rechnung, wie sie für die anderen Verpflegungs- 
systeme durchgeführt wird, die Datenbasis nicht 
ausreicht. Die Grundlage für die dargestellten Kos-
ten18 beruht daher ausschließlich auf den Angaben 
eines Anbieters. 

Abgabepreis
 
Im Rahmen der Studie wurde der Preis, den die 
Schulträger an Anbieter von Tiefkühlkost zahlen  
ermittelt. Anhand eines 8-Wochen-Musterspeise-
plans eines Anbieters von TK-Gerichten und Kom-
ponenten kann ein durchschnittlicher Brutto-Abga-
bepreis pro Menü von 2,44 € in der Primarstufe und 
von 3,17 € in der Sekundarstufe angesetzt werden. 
Die Preisspanne für ein auf Basis der Musterspeise-
pläne des Anbieters zusammengestellten TK-Menü 
beträgt hier 1,20 € bis 4,94 €. Der Musterspeiseplan 
erfüllt die Kriterien des DGE-Qualitätsstandards für  
die Schulverpflegung. Es wurden teilweise auch Bio- 
Komponenten eingesetzt, den Wareneinsatz von 
Biolebensmitteln bestimmt laut Aussage des Anbie- 
ters die Schule. Abhängig von den Portionierungs-
vorschlägen ergibt sich für die Sekundarstufe ein 
höherer Abgabepreis. (Ein 8-Wochenspeiseplan für 
die Sekundarstufe ergibt Netto-Menüpreise von 
1,68 € bis 6,32 €. Der durchschnittliche Abgabepreis 
liegt hier bei 2,96 € netto.)

17 Die Vergleichbarkeit zu anderen Verpflegungssystemen ist kaum gegeben, da bei den üblichen Mengen dieser Anbieter die Wareneinstandskosten in 
einer ganz anderen Größenordnung zu finden sind als bei lokalen Anbietern. Selbst die Ausstattung mit Heißluftdämpfern oder die Ausgaben können 
aufgrund der hohen Stückzahlen zu deutlich niedrigeren Preisen beschafft werden. 

18 Die Kosten werden inkl. Gewinn und Umsatzsteuer ausgewiesen.

Nicht enthalten im Abgabepreis sind die Kosten für 
die Eigenzubereitung von Salaten, Rohkost, Dessert 
und Obst. Auch Soßen/Dips wie Ketchup oder Kräu-
terquark sind nicht mit eingerechnet. Diese Kosten 
fallen dann zusätzlich in der Schule an.

Wareneinstandskosten für Salat, Rohkost, Dessert, 
Obst
 
Die Wareneinstandskosten für Salat, Rohkost, Des- 
sert und Obst wurden mit Hilfe der ermittelten 
Durchschnittseinkaufspreise im Großhandel sowie 
Musterrezepten aus dem TK-Musterspeiseplan er-
mittelt. Die empfohlenen Häufigkeiten im TK-Mus-
terspeiseplan entsprechen dem DGE-Qualitäts-
standard. Aus dieser Berechnung ergibt sich für die 
Primar- und Sekundarstufe ein durchschnittlicher 
Aufschlag von 0,32 € auf die Wareneinstandskosten 
am Ort Schule.

Personalkosten in der Schule
 
Bei der Tiefkühlkost wurde eine Fachkraft für die 
Aufbereitung in der Schule angesetzt. Der Personal- 
kostenanteil pro Portion in der Schule liegt im Bun- 
desdurchschnitt bei < 100 Mahlzeiten bei 2,14 €,  
bei 100 bis 300 Mahlzeiten bei 1,22 €, bei 300 bis 
600 Mahlzeiten bei 0,89 € und bei > 600 Mahlzeiten 
bei 0,79 € je Mittagsmahlzeit (siehe Anhang 5).

Betriebskosten in der Schule

In Tabelle 21 sind die durchschnittlichen Betriebs-
kosten, die in der Schule anfallen, aufgeführt.

Investitionskosten in der Schule 
 
Die Planung der Investitionskosten umfasst die 
technische Küchenausstattung zur Regeneration 
und Zubereitung von Speisen, zum Spülen und für 
entsprechende Küchenutensilien sowie das Mobiliar 
des Speiseraums (Anhang 7). Für die Relaisküche 
zur Regeneration und Ausgabe von TK-Kost umfasst 
die Ausstattung Heißluftdämpfer, Fettabscheider, 
Kühl-und Tiefkühlschränke, eine Spülmaschine 



55

KuPS Abschlussbericht

6

sowie Arbeitstische, Spültisch, Handwaschbecken, 
Edelstahlschränke und notwendige Küchenutensi-
lien. Insgesamt entstehen bei der Kalkulation auf der 
Basis offizieller Listenpreise für die Zubereitung von 
Speisen und dem Ausgabesystem der Cafeteria Line 
bei Absetzung für die Abnutzung (AfA) über fünf bis 
zehn Jahre Investitionskosten pro Mahlzeit in Höhe 
von 0,59 € bei unter 100 Mahlzeiten pro Tag, 0,40 € 
bei 100 bis unter 300 Mahlzeiten pro Tag, 0,37 € bei 
300 bis unter 600 Mahlzeiten pro Tag und 0,36 € bei 
über 600 Mahlzeiten pro Tag.

Selbstkostenanteile in der Schule im Überblick
 
Die Addition der Blöcke Abgabepreis (brutto), Per-
sonalkosten, Betriebskosten und Investitionskosten 
ergibt die Selbstkosten pro Mahlzeit. In der Abbil-
dung 14 werden die Selbstkosten bei Anlieferung 
von Tiefkühlkost bei Verwendung konventioneller 
Lebensmittel und mit dem Ausgabesystem der Cafe-
teria Line in der Primarstufe dargestellt.

In der Sekundarstufe liegen die Selbstkosten bei  
bis zu 100 Mahlzeiten bei 6,69 €, bei 100 bis unter 
300 Mahlzeiten 5,46 €, bei 300 bis unter 600 Mahl-
zeiten 5,06 € und ab 600 Mahlzeiten 4,94 €.

Tabelle 21: Durchschnittliche Betriebskosten für die Regeneration und Ausgabe in einer Relaisküche 
für Tiefkühlkost pro Mahlzeit

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Abfallentsorgung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Stromkosten 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Kosten für Wasser und Abwasser 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Reinigungsmittel 0,10 € 0,09 € 0,08 € 0,08 €

Arbeitskleidung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Reparaturen und Wartungsarbeiten 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Bestellsystem (1. Jahr, 
inkl. Einrichtungsgebühr)

0,27 € 0,15 € 0,13 € 0,13 €

Umsatzsteuer auf Nettopreise 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Betriebskosten (Summe) 0,47 € 0,34 € 0,30 € 0,30 €

Anzahl der ausgegebenen Mahlzeiten

<100 100 - <300 300-<600 ≥ 600

Ko
st

en
 p

ro
 M

ah
lz

ei
t

0,00€

1,00€

2,00€

3,00€

4,00€

5,00€

6,00€

4,21 €

n Kalkulatorischer Preis des Essensanbieters    
n Personalkosten (Schule)       
n Betriebskosten (Schule)
n Investitionskosten (Schule)
n WEK (Schule)

4,33€

2,44€ 2,44€ 2,44€ 2,44€

1,22 €

0,40 €
0,32€

0,34 €

0,89 €

0,30 €

0,32€

0,30 €

0,32 €
0,37 € 0,36 €

0,79€

2,14 €

0,59 €

0,47 €

0,32 €

5,96 €

4,73 €

Abbildung 14: Selbstkosten am Ort Schule pro 
Mahlzeit bei einer Verpflegung mit Tiefkühlkost, 
Primarstufe
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6.4 Anlieferung von 
 Warmverpflegung
 
Die Anbieter von Warmverpflegung sind zumeist 
regional- bzw. überregional tätige Betriebe, da die 
Speisen in einer Zentralküche zubereitet und dann 
warm ausgeliefert werden. 

Auf Basis der in Kapitel 4 vorgestellten Annahmen 
wurden die Selbstkosten je Mahlzeit für das System 
der Warmverpflegung berechnet.

Wareneinstandskosten in der Zentralküche
 
Die Wareneinstandskosten wurden, wie in Kapitel 
4.3.1 beschrieben, auf Grundlage der DGE-Muster-
speisepläne ermittelt und liegen bei 1,10 € in der 
Primar- und bei 1,59 € in der Sekundarstufe.

Personalkosten in der Zentralküche
 
Bei der Warmverpflegung wurde immer eine  
Managementkraft, mindestens eine Fachkraft so- 
wie mehrere Hilfskräfte einkalkuliert. Dies ist not- 
wendig, um eine angemessene Essensqualität zu 
sichern. Der Personalkostenanteil in der Produktion

pro Portion im Bundesdurchschnitt ohne Anlieferung 
liegt bei 1 000 Mahlzeiten pro Tag bei 1,43 €, bei 
2 000 Mahlzeiten pro Tag bei 0,95 €, bei 3 000 Mahl-
zeiten pro Tag bei 0,89 € und bei 4 000 Mahlzeiten pro 
Tag bei 0,82 € je Mittagsmahlzeit (siehe Anhang 5).

Personalkosten beim Verpflegungsbetrieb entstehen 
zusätzlich durch die Anlieferung: Bei < 100 Mahlzei- 
ten pro Tag bei 0,30 €, bei 100 bis 300 Mahlzeiten pro 
Tag bei 0,10 €, bei 300 bis 600 Mahlzeiten pro Tag bei  
0,05 € und bei > 600 Mahlzeiten pro Tag bei 0,03 € je 
Mittagsmahlzeit. Diese werden in Abbildung 16 in 
die Anbieterkosten aufgenommen.

Betriebskosten in der Zentralküche

In Tabelle 22 sind die durchschnittlichen Betriebs-
kosten der Zentralküche aufgeführt. Sie wurden 
jeweils entsprechend der in Kapitel 3.3 beschrie- 
benen Vorgehensweise kalkuliert.

Investitionskosten in der Zentralküche
 
Für die Investitionskosten der Zentralküche wird 
eine Pauschale von 0,42 € angesetzt sowie 0,03 € für 
die Lieferung.

Tabelle 22: Durchschnittliche Betriebskosten der Zentralküche bei der Produktion von Warmverpflegung 
pro Mahlzeit

1 000 2 000 3 000 4 000

Abfallentsorgung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Energiekosten 0,03 € 0,03 € 0,03 € 0,03 €

Kosten für Wasser und Abwasser 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

EDV/Bürobedarf 0,05 € 0,05 € 0,05 € 0,05 €

Reinigungskosten 0,04 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Arbeitskleidung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Benzin 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

Versicherung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Marketing 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Kosten für Qualitäts- und Hygienekontrollen 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Reparaturen und Wartungsarbeiten 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Umsatzsteuer auf Nettopreise 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 € 

Betriebskosten (Summe) 0,23 € 0,22 € 0,21 € 0,21 €
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Selbstkostenanteile in der Zentralküche im Überblick
 
Die Addition der vier Kostenblöcke, die in der Zen- 
tralküche beim Essensanbieter anfallen, nämlich 
Wareneinstands-, Personal-, Betriebs- und Inves- 
titionskosten, ergeben die Selbstkosten des Essens-
anbieters pro Mahlzeit (ohne Personalkosten für die 
Anlieferung). In der Abbildung 16 werden die Selbst-
kosten in der Warmverpflegung mit konventionel-
len Lebensmitteln für die Primarstufe dargestellt.

Personalkosten in der Schule

Zu den Personalkosten der Zentralküche kommen 
in der Schule Ausgabepersonalkosten von 0,81 € bei  
unter 100 Mahlzeiten pro Tag, 0,54 € bei 100 bis 
unter 300 Mahlzeiten pro Tag, 0,41 € bei 300 bis 
unter 600 Mahlzeiten pro Tag und 0,36 € bei über 
600 Mahlzeiten pro Tag.

Betriebskosten in der Schule
 
In Tabelle 23 sind die durchschnittlichen Betriebs-
kosten, die in der Schule anfallen, aufgeführt.
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Abbildung 15: Selbstkosten der Zentralküche pro 
Mahlzeit bei Produktion von Warmverpflegung 
(ohne Personalkosten für die Anlieferung), Primar-
stufe

Tabelle 23: Durchschnittliche Betriebskosten der Schule bei Warmverpflegung pro Mahlzeit

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Abfallentsorgung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Energiekosten 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,01 €

Kosten für Wasser und Abwasser 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Reinigungskosten 0,10 € 0,09 € 0,08 € 0,08 €

Arbeitskleidung 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Kosten für Qualitäts- und Hygienekontrollen 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 €

Reparaturen und Wartungsarbeiten 0,02 € 0,02 € 0,02 € 0,02 €

Bestellsystem (1. Jahr, 
inkl. Einrichtungsgebühr)

0,27 € 0,15 € 0,13 € 0,13 €

Umsatzsteuer auf Nettopreise 0,01 € 0,01 € 0,01 € 0,01 € 

Betriebskosten (Summe) 0,45 € 0,32 € 0,28 € 0,28 €
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Anzahl der ausgegebenen Mahlzeiten

<100 100 - <300 300-<600 ≥ 600
Ko

st
en

 p
ro

 M
ah

lz
ei

t
0,00€

1,00€

2,00€

3,00€

4,00€

5,00€

3,57 €

n Selbstkosten des Essensanbieters      
n Personalkosten (Schule)       
n Betriebskosten (Schule)
n Investitionskosten (Schule)

3,93 €

3,64 €

2,95 € 2,75 €

0,54 €

0,32 €

0,32 €

2,70 €

0,41 €
0,28 € 0,28 €

0,25 € 0,24 €

2,68 €

0,36 €

0,81€

0,55€

0,45 €

4,77€

Abbildung 16: Selbstkosten am Ort Schule pro 
Mahlzeit bei Anlieferung von Warmverpflegung 
(inkl. Lieferung) Primarstufe

Investitionskosten

Die Planung der Investitionskosten in der Schule 
umfasst die technische Küchenausstattung zur 
Lebensmittellagerung, die Zubereitung bzw. Rege- 
neration von Mahlzeiten, zum Spülen und für ent-
sprechende Küchenutensilien sowie das Mobiliar 
des Speiseraums (Anhang 7). Für die Warmverpfle-
gung umfasst die Ausstattung eine Spülmaschine 
sowie Arbeitstische, Spültisch, Handwaschbecken, 
Edelstahlschränke, und notwendige Küchenutensili-
en. Insgesamt entstehen bei der Kalkulation auf der 
Basis offizieller Listenpreise für die Zubereitung  
bzw. Regeneration von Speisen und einem Ausgabe- 
system der Cafeteria Line bei Absetzung für die Ab- 
nutzung (AfA) über fünf bis zehn Jahre Investitions- 
kosten pro Mahlzeit in Höhe von 0,55 € bei unter 
100 Mahlzeiten pro Tag (1 Menülinie), 0,32 € bei  
100 bis unter 300 Mahlzeiten pro Tag (2 Menülinien), 
ebenso 0,25 € bei 300 bis unter 600 Mahlzeiten pro 
Tag (3 Menülinien) und 0,24 € bei über 600 Mahl- 
zeiten pro Tag (3 Menülinien).

Selbstkostenanteile in der Schule im Überblick

Zu den in der Zentralküche (hier: 3000 Essen) an-
fallenden Selbstkosten für die Primarstufe kommen 
die beschriebenen Personalkosten für die Lieferung 
(in die Anbieterkosten eingerechnet), Investitions-
kosten und Betriebskosten, die in der Schule abhän-
gig von der ausgegebenen Portionenzahl entstehen, 
hinzu, siehe Abbildung 16.

In der Sekundarstufe liegen die Selbstkosten ent-
sprechend der größeren Portionsgrößen bei 100 aus- 
gegebenen Mahlzeiten pro Tag bei 5,26 €, bei 100 bis  
unter 300 Mahlzeiten pro Tag bei 4,42 €, bei 300 bis  
unter 600 Mahlzeiten pro Tag bei 4,14 € und ab 
600 Mahlzeiten pro Tag bei 4,06 €.

6.5 Kostenstrukturen bei der 
 Verwendung von Lebens- 
 mitteln aus ökologischem 
 Landbau
 
Bei der Verwendung von Lebensmitteln aus öko- 
logischem Landbau mit einem geldwerten Anteil 
von 20 % bzw. 100 % steigen die Wareneinstands-
kosten. Auch die Kosten für die Bio-Zertifizierung 
kommen als zusätzlicher Posten hinzu. Diese Kosten 
müssen bei der Kostenkalkulation entsprechend 
berücksichtigt werden. Abbildung 17 zeigt exempla- 
risch für die Mischküche in der Primarstufe einen 
Vergleich der entstehenden Selbstkosten beim Ein- 
satz von konventionellen Lebensmitteln, 20 % und 
100 % geldwerten Anteil von Biolebensmitteln. 
Entsprechende Berechnungen für die Verpflegungs-
systeme Kühlkost und Warmverpflegung finden Sie 
in Anhang 11.
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In den Schulen, die keine Mischküche haben, son-
dern mit Kühlkost oder Warmverpflegung beliefert 
werden entstehen ebenfalls Mehrkosten durch den 
Einsatz von Biolebensmittel und die Zertifizierung 
des Essensanbieters. Bei einem Zukauf von 20 % Bio-
lebensmitteln entstehen in der Zentralküche 9 Cent 
zusätzliche Wareneinstandskosten pro Mahlzeit.  
In einer kleinen Mischküche entstehen nur 5 Cent 
zusätzliche Wareneinstandskosten pro Mahlzeit, da 
die Wareneinstandskosten mit Groß- statt Einzel-
handelspreisen kalkuliert werden.19

Dazu kommen die Mehrkosten der Zertifizierung, 
welche sich in der Mischküche auf eine geringe 
Essensanzahl verteilen und somit zwischen 1 und 

19 Hilfsweise wurden Großhandelspreise eingesetzt, da keine Einzelhandelspreise erhoben wurden.

5 Cent pro Mahlzeit liegen. In der Zentralküche  
verteilen sich die Kosten auf 1000-4 000 produzierte 
Mahlzeiten, somit fallen die Kosten auf unter 1 Cent 
pro Mahlzeit.

Die relativen Mehrkosten pro Mahlzeit in Abhängig-
keit vom Verpflegungssystem und der Essensanzahl 
sind in Abbildung 18 dargestellt. Die absoluten Mehr- 
kosten der Mischküche sind zuvor in Abbildung 17 
einzusehen, bei Kühlkost und Warmverpflegung lie- 
gen die Mehrkosten bei 9 Cent für alle vier Stufen an 
Essensmengen.

Aufgrund einer zu geringen Datengrundlage  
wurden die Mehrkosten bei Bio-Anteilen in der  
Anlieferung von Tiefkühlkost nicht kalkuliert.
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Abbildung 17: Selbstkosten am Ort Schule pro Mahlzeit in der Mischküche in Abhängigkeit vom Bio-Anteil, 
Primarstufe – differenzbegründende Wareneinstands- und Zertifizierungskosten mit genauen Angaben
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 der Umsetzung des  
 DGE-Qualitätsstandards 
 inkl. Zertifizierung

Bei der Verpflegung entsprechend des DGE-Quali-
tätsstandards wird höher qualifiziertes Personal als 
Voraussetzung in die Modellrechnung einbezogen 
(siehe Anhang 5, Tabelle 41). Dies spiegelt sich in höhe- 
ren Personalkosten wider. Ergänzend kommt es für 
Betriebe oder Schulen, die nach DGE zertifiziert sind 
zu gesteigerten Kosten, da die DGE-Zertifizierungs-
kosten auf die Mahlzeiten umgelegt werden. Abbil-
dung 19 zeigt die Selbstkosten exemplarisch für  
die Mischküche in der Primarstufe (konventionell, 
DGE-Standard, DGE-Standard zertifiziert). Entspre-
chende Berechnungen für die Verpflegungssysteme 
Kühlkost und Warmverpflegung finden sich in  
Anhang 12, Abbildung 31 und Abbildung 32.

Die Mehrkosten bei Verpflegung nach DGE-Qua- 
litätsstandard entstehen durch den Einsatz von 
Fachpersonal im Verpflegungsbetrieb. In der Misch-
küche werden die erhöhten Personalkosten durch 
eine geringe Essensanzahl geteilt und bewirken 

somit Mehrkosten von 10 Cent Personal- und evtl. 
7 Cent Zertifizierungskosten in einer Schule mit  
unter 100 Mahlzeiten pro Tag, 4 Cent Personal- und  
2 Cent Zertifizierungskosten bei 100 bis unter 300  
Mahlzeiten pro Tag, 2 Cent Personal- und 1 Cent 
Zertifizierungskosten bei 300 bis unter 600 Mahlzei- 
ten pro Tag sowie 1 Cent Personal- und 1 Cent Zerti- 
fizierungskosten bei 600 oder mehr Mahlzeiten pro 
Tag. Somit sinkt schon hier der Mehraufwand für 
die Verpflegung nach DGE absolut und relativ ge-
sehen.

Dieser Effekt wird in Großküchen weiter verstärkt, 
da hier die Mehrkosten der Fachkraft sowie die  
Zertifizierungskosten auf mehr Mahlzeiten verteilt 
werden, sodass beide Mehrkosten bereits bei kleinen  
Verpflegungsbetrieben mit 1000 produzierten Mahl- 
zeiten pro Tag jeweils kleiner als 1 Cent sind.  Die 
relativen Mehrkosten pro Mahlzeit in Abhängigkeit  
vom Verpflegungssystem und der Essensanzahl  
werden in Abbildung 20 dargestellt. 

Aufgrund einer zu geringen Datengrundlage  
wurden die Mehrkosten bei Verpflegung nach  
DGE-Qualitätsstandard in der Anlieferung von  
Tiefkühlkost nicht kalkuliert.

Abbildung 18: Mehrkosten für Verpflegung mit 20 % Biolebensmitteln im Vergleich zu konventioneller 
Verpflegung
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Abbildung 20: Mehrkosten für Verpflegung nach DGE-Qualitätsstandard im Vergleich zu konventioneller 
Verpflegung

Abbildung 19: Selbstkosten am Ort Schule pro Mahlzeit in der Mischküche in Abhängigkeit von der  
Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards, Grundschule - differenzbegründende Personal- und Zertifizie-
rungskosten mit genauen Angaben
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7.
Preiskalkulationen
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7. Preis- 
 kalkulationen

Nachdem in Kapitel 5 dargestellt wurde, welche  
Verwaltungskosten beim Schulträger anfallen (Basis-
modul) und in Kapitel 6 dargestellt wurde, welche 
Selbstkosten in der Zentralküche (inkl. Anlieferung) 
beim Essensanbieter und in der Schule entstehen, 
wird in diesem Kapitel darauf eingegangen, wie hoch  
die Verkaufspreise kalkuliert werden müssten, wenn  
die Selbstkosten gedeckt werden sollen (= sog. kalku- 
latorischer Preis). Hierbei wird nicht berücksichtigt, 
welche Anteile hiervon die Eltern bezahlen müssen

20 45 % der befragten Schulträger betreuen 1-5 Schulen mit im Durchschnitt täglich 111 Mahlzeiten.

(also wie hoch der politisch festgesetzte reale Ver-
kaufspreis ist). Die kalkulatorischen Preise beinhal-
ten alle zuvor beschriebenen Kostenanteile für eine 
konventionelle Verpflegung. Baukosten sind nicht 
inkludiert (siehe dazu Kapitel 8.3).

Die Modellrechnung wird am Beispiel eines Trägers, 
der zwei Schulen betreut, aufgezeigt 20. Spezifisch  
dargestellt werden die kalkulatorischen Preise für 
eine Grundschule, in der 200 Mahlzeiten ausgegeben 
werden. Im Falle der Frisch- und Mischküche wird 
entsprechend auch eine Produktion in einer Küche 
für 100-300 Mahlzeiten pro Tag angesetzt, bei Anlie- 
ferung von Kühlkost und Warmverpflegung die Kos-
ten, die für eine Mahlzeit in einer Zentralküche, die 
3 000 Mahlzeiten pro Tag produziert, entstehen.

7

Tabelle 24: Preiskalkulation unter Berücksichtigung der Kostenstruktur in der Eigenbewirtschaftung, 
Grundschule mit 200 Mahlzeiten pro Tag

Mischküche Anlieferung von 
Kühlkost

Anlieferung von 
Warmverpflegung

Kosten der Verwaltung

Verwaltungskosten (Träger von 2 Schulen) 0,39 € 0,39 € 0,39 €

Kosten der Schule

Wareneinstandskosten 1,22 € 1,10 € 1,10 €

Personal Produktion (+Lieferung) 2,42 € 1,04 € 0,99 €

Personal Ausgabe 0,54 € 0,75 € 0,54 €

Investitionskosten Produktion
0,48 € 21 

0,51 € 0,45 €

Investitionskosten Ausgabe 0,38 € 0,32 €

Betriebskosten Produktion 0,51 € 0,21 € 0,21 €

Betriebskosten Ausgabe 0,35 € 0,32 €

Kalkulatorischer Preis pro Mahlzeit 5,56 € 4,73 € 4,32 € 

21  Keine Baukosten berücksichtigt
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7

7.1 Eigenbewirtschaftung
 
Da Schulen bzw. Träger i.d.R. von der Umsatzsteuer 
befreit sind und keine Gewinnerzielungsabsichten 
verfolgen, werden in der Eigenbewirtschaftung  
alle Kosten der Produktion, der Regeneration und 
der Ausgabe ohne weitere Aufschläge der Schule  
zugeordnet, siehe Tabelle 24 und Abbildung 21.  
Die Anlieferung aus Eigenbetrieben ist bisher selten, 
wird jedoch in einigen Städten und Kommunen 
praktiziert.  

7.2 Kombination aus  
 Fremdbewirtschaftung 
 und Ausgabe mit  
 eigenem Personal
 
Bei der kombinierten Bewirtschaftung werden die 
Kosten der Produktion dem Essensanbieter zuge-
ordnet, die Kosten für Regeneration und Ausgabe 
der Schule, siehe Tabelle 25 und Abbildung 22. In  
der Mischküche wird von dem Fall ausgegangen, 
dass der Essensanbieter ausgestattete Räumlichkei- 
ten der Schule nutzen kann. Dies ist in den meisten 
Regionen Deutschlands gängige Praxis. Im Osten 
müssen die Anbieter die Küchengeräte teils mitbrin-
gen, finden aber Mobiliar wie Küchentheken vor. Die 
Einzelwerte für die Produktion bei Tiefkühlkost sind 
aufgrund mangelnder Datenbasis unvollständig und 
in den Selbstkosten des Essensanbieters zusammen-
gefasst (siehe Kapitel 6.3). Diese beinhalten bei der 
Tiefkühlkost auch den Gewinn und die Umsatz-
steuer.
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Abbildung 21: Zusammensetzung der kalkula- 
torischen Preise einer Mahlzeit in der Eigen- 
bewirtschaftung
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Abbildung 22: Zusammensetzung der kalkula- 
torischen Preise einer Mahlzeit in der kombinier-
ten Bewirtschaftung



65

KuPS Abschlussbericht

Tabelle 25: Preiskalkulation unter Berücksichtigung der Kostenstruktur in Kombination aus  
Fremdbewirtschaftung und Ausgabe mit eigenem Personal, Grundschule mit 200 Mahlzeiten pro Tag

Mischküche Anlieferung 
von Kühl- 

kost

Anlieferung 
von Tief- 
kühlkost

Anlieferung 
von Warm- 
verpflegung

Kosten der Verwaltung

Verwaltungskosten 
(Träger von 2 Schulen)

0,32 € 0,32 € 0,32 € 0,32 €

Kosten des Anbieters

Wareneinstandskosten 1,22 € 1,10 €

Kalku- 
latorischer 

Preis 
2,44 €

1,10 €

Personal Produktion (+Lieferung) 2,42 € 1,04 € 0,99 €

Investitionskosten Produktion Wird der 
Schule 

zugeordnet

0,51 € 0,45 €

Betriebskosten Produktion 0,21 € 0,32 €

Gewinn 8 % 0,29 € 0,23 € 0,22 €

Umsatzsteuer 19 % 0,75 € 0,59 € 0,56 €

Kosten der Schule

Kalkulatorischer Preis des Essensanbieters 4,68 € 3,68 € 2,44 € 3,53 €

Zusätzliche Wareneinstandskosten 0,00 € 0,00 € 0,32 € 0,00 €

Personal Ausgabe 0,54 € 0,75 € 1,22 € 0,54 €

Investitionskosten Ausgabe 0,48 € 0,38 € 0,40 € 0,32 €

Betriebskosten Ausgabe 0,51 € 0,35 € 0,34 € 0,32 €

Kalkulatorischer Preis pro Mahlzeit 6,53 € 5,48 € 5,05 € 5,03 €
7



66

Studie zu Kosten- und  Preisstrukturen in der Schulverpflegung

7

7.3 Fremdbewirtschaftung 
 
In der Modellrechnung wird angenommen, dass der 
Schulträger auch bei der Fremdbewirtschaftung die  
Ausstattung der Schulmensa stellt, somit auch die 
Investitionskosten dafür trägt, und auch die Betriebs-
kosten der Küche zahlt. Lediglich die Personalkosten 
werden dem Essensanbieter zugeordnet, siehe 
Tabelle 26 und Abbildung 23. Andere Modelle sind 
möglich, die aufgeführte Konstellation ist jedoch 
häufig vorhanden (siehe Anhang 2). Die Einzelwerte 
für die Produktion bei Tiefkühlkost sind aufgrund 
mangelnder Datenbasis unvollständig und in den 
Lieferkosten zusammengefasst (siehe Kapitel 6.3).
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Abbildung 23: Zusammensetzung der kalkula- 
torischen Preise einer Mahlzeit in der Fremd- 
bewirtschaftung 
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Tabelle 26: Preiskalkulation unter Berücksichtigung der Kostenstruktur in der Fremdbewirtschaftung, 
Grundschule mit 200 Mahlzeiten pro Tag

Mischküche Anlieferung 
von Kühl- 

verpflegung

Anlieferung 
von Tief- 
kühlkost

Anlieferung 
von Warm- 
verpflegung

Kosten der Verwaltung

Verwaltungskosten 
(Träger von 2 Schulen)

0,28 € 0,28 € 0,28 € 0,28 €

Kosten des Anbieters

Wareneinstandskosten 1,22 € 1,10 € Kalkulato- 
rischer Preis 

2,44 €
+ 

Warenein-
standskosten 
Schule 0,32 €

1,10 €

Personal Produktion (+Lieferung) 2,42 € 1,04 € 0,99 €

Investitionskosten Produktion
Wird der 

Schule 
zugeordnet

0,51 € 0,45 €

Betriebskosten Produktion 0,21 € 0,21 €

Personal Ausgabe 0,54 € 0,75 € 1,22 € 0,54 €

Gewinn 8% 0,33 € 0,29 € 0,12 € 0,26 €

Umsatzsteuer 19 % 0,86 € 0,74 € 0,32 € 0,68 €

Kosten der Schule

Kalkulatorischer Preis des Essensanbieters 5,37 € 4,64 € 4,43 € 4,23 €

Investitionskosten Ausgabe 0,48 € 0,38 € 0,40 € 0,32 €

Betriebskosten Ausgabe 0,51 € 0,35 € 0,34 € 0,32 €

Kalkulatorischer Preis pro Mahlzeit 6,64 € 5,65 € 5,45 € 5,15 € 7
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8.
Selbstkosten-Preisstruk- 
turen nach KuPS-Modell
Szenarienrechnung und 
Zusatzbetrachtungen
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8. Szenarien- 
 rechnung und 
 Zusatz- 
 betrachtungen

8.1 Szenariorechnung:  
 Preiskalkulationen für   
 alternative Ausgabe- 
 systeme

Als häufigstes Ausgabesystem in Schulen ist in  
der Standardmodellrechnung immer die Cafeteria 
Line angenommen. Bei der Ausstattung mit einem 
Free Flow-System, oder dem Mittagessen in Tisch-
gemeinschaften verändern sich die Kosten. Es wird 
lediglich eine Anpassung der Investitionskosten  
berechnet, da abweichend von der Cafeteria Line 
andere Ausstattungen und Flächen für die Kantine  
nötig sind. Es wird kein angepasster Bedarf für  
Lebensmittel angesetzt. In der Tischgemeinschaft 
und im Free Flow werden die Portionsgrößen von 
den Essensteilnehmern selbst bestimmt, statt por-
tioniert. Kinder können jedoch in der Regel ihre  
Portionsgrößen gut abschätzen, sodass kein Mehr- 
bedarf gesehen wird. Weiter wird der gleiche Per-
sonalaufwand angesetzt, wie für die Cafeteria Line, 
lediglich die Tätigkeiten sind verändert (Nachfüllen 
Reinigen, Kontrollieren statt Auffüllen).

In der Tischgemeinschaft werden folgende Ausstat-
tungsabweichungen für die Berechnung angesetzt:

nn Keine Ausgabetheken, Buffets, Kassentisch,  
keine Tablettwagen und Tabletts, keine  
Tellerwagen

nn Mehr Servierwagen

nn Servierschüsseln statt Bain Maries

nn Der Raumbedarf ist geringer (angesetzt mit 
20 % weniger)

Für Free Flow werden folgende Ausstattungs- 
abweichungen für die Berechnung angesetzt:

nn Für das Free Flow-System werden statt eines  
für die Cafeteria Line typischen durchlaufen- 
den Tresen mehrere einzelne Inseln angesetzt.  
Dadurch erhöht sich die Anzahl an Servier-, 
Tablett- und Tellerwagen, Buffets und kleinen 
Salattheken

nn Der Raumbedarf ist höher (angesetzt mit  
20 % mehr)

Menülinien fallen bei der Tischgemeinschaft und  
im Free Flow weg. In der Tischgemeinschaft gibt  
es in der Regel ein festes Menü, dessen Komponen-
ten einzeln serviert werden. Im Free Flow-System 
gibt es verschiedene Komponenten, die frei kombi-
niert werden können. Tabelle 27 zeigt die Investi- 
tionskosten für die Ausstattung der verschiedenen 
Ausgabesysteme in Abhängigkeit von der Anzahl  
an Menülinien.

Für den Mehrbedarf der Fläche im Free Flow-Aus- 
gabebereich erhöhen sich die Investitionskosten  
um weitere 2 Cent bei unter 100 ausgegebenen Mahl- 
zeiten pro Tag und 1 Cent bei mehr als 100 ausge-
gebenen Mahlzeiten pro Tag. Bei der Tischgemein-
schaft verringern sich die Kosten entsprechend.

Setzt man die bei Free Flow oder in der Tisch- 
gemeinschaft veränderten Investitionskosten an,  
ergeben sich die in Tabelle 28 gelisteten Gesamt-
kosten für eine Mittagsmahlzeit am Beispiel Grund-
schule mit 200 Mahlzeiten pro Tag. Die Kosten des  
Free Flow-Systems sind aufgrund des größeren  
Ausstattungsbedarfs 7 Cent pro Mahlzeit höher, in 
der Tischgemeinschaft wegen des geringen Ausstat-
tungsbedarfs um 17 Cent geringer.

8
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Tabelle 27: Investitionskosten für die Ausstattung des Ausgabebereichs pro Mahlzeit nach Ausgabesystem 
und Anzahl an Menülinien

Kosten der Ausgabe pro Mahlzeit bei
1 Menülinie, 1 Ausgabeinsel + Salatbar

< 100 100 – < 300 300 – < 600 > 600

Cafeteria Line (CL) 0,28 € 0,14 € 0,09 € 0,07 € 

Free Flow 0,34 € 0,17 € 0,11 € 0,08 € 

Tischgemeinschaft 0,04 € 0,02 € 0,01 € 0,01 € 

Kosten der Ausgabe pro Mahlzeit bei
2 Menülinien, 2 Ausgabeinseln + Salatbar

< 100 100 – < 300 300 – < 600 > 600

Cafeteria Line (CL) 0,42 € 0,21 € 0,14 € 0,11 €

Free Flow 0,56 € 0,28 € 0,19 € 0,14 € 

Kosten der Ausgabe pro Mahlzeit bei
3 Menülinien, 3 Ausgabeinseln + Salatbar

< 100 100 – < 300 300 – < 600 > 600

Cafeteria Line (CL) 0,65 € 0,32 € 0,22 € 0,16 €

Free Flow 0,83 € 0,42 € 0,28 € 0,21 € 
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Tabelle 28: Kalkulatorische Preisdifferenzen zwischen den alternativen Ausgabesystemen nach  
KuPS-Modellen (CL: Cafeteria Line, FF: Free Flow, TG: Tischgemeinschaft)

Modell
Verwal- 

tung
Zentral- 

küche
Schule

Steuer/ 
Gewinn

Kalkula- 
torischer 

Preis

Preis- 
differenz

Eigen- 
bewirtschaftung

Misch- 
küche

CL 0,39 € 0,00 € 5,18 € 0,00 € 5,57 €

FF 0,39 € 0,00 € 5,26 € 0,00 € 5,65 € 0,08 €

TG 0,39 € 0,00 € 4,98 € 0,00 € 5,37 € -0,19 €

Kombination  
aus Eigen-  
und Fremd- 
bewirtschaftung

Kühl- 
kost

CL 0,32 € 2,86 € 1,48 € 0,82 € 5,47 €

FF 0,32 € 2,86 € 1,56 € 0,82 € 5,55 € 0,08 €

TG 0,32 € 2,86 € 1,29 € 0,82 € 5,28 € -0,19 €

Tief- 
kühl- 
kost

CL 0,32 € 2,44 € 2,29 € 0,00 € 5,05 €

FF 0,32 € 2,44 € 2,36 € 0,00 € 5,12 € 0,08 €

TG 0,32 € 2,44 € 2,09 € 0,00 € 4,85 € -0,19 €

Warm- 
ver- 
pflegung

CL 0,32 € 2,75 € 1,18 € 0,78 € 5,03 €

FF 0,32 € 2,75 € 1,26 € 0,78 € 5,11 € 0,08 €

TG 0,32 € 2,75 € 0,99 € 0,78 € 4,84 € -0,19 €

Fremd- 
bewirtschaftung

Kühl- 
kost

CL 0,28 € 2,86 € 1,48 € 1,02 € 5,64 €

FF 0,28 € 2,86 € 1,56 € 1,02 € 5,72 € 0,08 €

TG 0,28 € 2,86 € 1,29 € 1,02 € 5,44 € -0,19 €

Tief- 
kühl-
kost

CL 0,28 € 2,76 € 1,97 € 0,42 € 5,42 €

FF 0,28 € 2,76 € 2,04 € 0,42 € 5,50 € 0,08 €

TG 0,28 € 2,76 € 1,77 € 0,42 € 5,23 € -0,19 €

Warm- 
ver- 
pflegung

CL 0,28 € 2,75 € 1,18 € 0,93 € 5,15 €

FF 0,28 € 2,75 € 1,26 € 0,93 € 5,22 € 0,08 €

TG 0,28 € 2,75 € 0,99 € 0,93 € 4,95 € -0,19 €

8
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8.2 Zusatzbetrachtung:  
 Kosten für Zwischen-  
 verpflegung und  
 Zusatzangebote

Im Rahmen einer Szenarienrechnung werden auch 
die Kosten von Zusatzangeboten wie Salatbüffet 
oder Suppen betrachtet. Hierzu werden analog zu 
den Mittagsmahlzeiten die Wareneinsatz- und Per-
sonalkosten, Betriebsmittel und Investitionskosten 
kalkuliert. 

Für die Zwischenverpflegung und Zusatzangebote 
wurden die Wareneinstandskosten für ein gesund-
heitsförderndes Angebot nach DGE als auch für 
ein übliches Angebot mit zum Beispiel Croissant, 
Butterbrezeln und Schokoriegeln kalkuliert. 

Für ein gesundheitsförderndes Angebot wurde 
folgende Lebensmittelauswahl getroffen: Vollkorn-
produkte, fettreduzierte Milch und Milchprodukte, 
fettarme Fleischsorten bzw. Fleischerzeugnisse 
sowie Obst und Gemüse. 

Varianten der nachfolgenden Produktgruppen  
wurden zur Berechnung der Wareneinstandskosten 
für die Zwischenverpflegung herangezogen:

nn Milch/Kakao

nn Belegte Brote/Brötchen in Vollkorn und Nicht- 
Vollkornvariante. 
Mögliche Beläge für Brot: Frischkäse, fettarmer 
Hartkäse oder fettarme Wurst in Kombination 
mit Gemüse, wie Gurke, Tomaten, Blattsalat und 
auch vegetarische Brotaufstriche.

nn Smoothies aus Obst, Gemüse, Fruchtsäften und 
Milchprodukten

nn Quark oder Joghurt mit Obst

nn Obstsalat

nn Brezel mit/ohne Butter

nn Süße Backwaren, wie Croissant, Schokocroissant, 
Franzbrötchen, Muffin, Cookies, Donuts, Berliner, 
Amerikaner, Kuchen

Die dafür notwendigen Rezepte wurden unter-
schiedlichen Rezeptbroschüren, die von der DGE 
sowie den Vernetzungsstellen Schulverpflegung  
herausgegeben wurden, entnommen. 

In die Kalkulation der Wareneinstandskosten für 
die Zusatzangebote sind, wie auch bei den Zwischen- 
mahlzeiten, Rezepte der DGE, der Vernetzungsstellen  
Schulverpflegung sowie des Projekts IN FORM in 
der Gemeinschaftsverpflegung verwendet worden.  
Aufgrund der Charakteristik eines Snacks weisen 
die Speisen hinsichtlich der Portionsgrößen einen 
kleineren Umfang als die Hauptmahlzeiten auf. 

Hier einige Beispiele, die in die Berechnung der  
Wareneinstandskosten für Zusatzangebote ein- 
geflossen sind:

nn Snacks, wie z. B. Pizza, Quiche, Risotto, Ofen-
kartoffel, Gemüse-, Nudel-, Reispfanne, Burger, 
Nudelsalat

nn Suppen ohne Beilage, wie z. B. Maultaschensuppe, 
Kartoffel- oder Kürbissuppe

nn Brötchen warm belegt, wie z. B. Bockwurst/Wie-
ner/Fleischkäse/Frikadelle mit Brötchen

nn Salatbar: verschiedene Blattsalate, Rohkost  
(z. B. Gurke, Tomate, rote Beete, Radieschen), Ei 
und Dressing. Bei der Kalkulation eines Salat- 
tellers wurde mit 50 g Blattsalat, 250 g Rohkost, 
75 ml Dressing und einem Ei gerechnet. 

nn Nudelbar: täglich wechselnde Nudelsorten  
(Spaghetti, Fusilli, Makkaroni) mit Soße. Bei der 
Berechnung der Nudelbar wurden sowohl weiße 
als auch Vollkornnudeln berücksichtigt sowie 
unterschiedliche Soßen, z. B. Tomatensoße,  
Käsesoße, Gemüsesoße, Hackfleischsoße, 
Lachs-Sahne-Soße oder Thunfischsoße 

Die für die Zwischenverpflegung berechneten 
Wareneinstandskosten sind in Tabelle 29 dargestellt.

Für die Zubereitung und Bereitstellung der Zwi-
schenverpflegung sowie der Zusatzangebote werden 
Hilfskräfte benötigt. Für die Modellrechnung wird 
bei einer Verpflegung bis < 300 Schüler mit einer 
Hilfskraft, für 300 bis < 600 Schüler mit 2 Hilfskräf-
ten für 4 Stunden gerechnet. Der Lohn wird in der 
Szenariorechnung entsprechend Tarif (DEHOGA/

8
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NGG) abgerechnet, als bundesweiter Durchschnitt 
werden 16,26 € pro Stunde (Summe aus Lohn-,  
Neben- und Folgekosten) angesetzt. Die Personal-
kosten werden anteilmäßig auf die verkauften Ein- 
heiten ohne Berücksichtigung der realen Zuberei-
tungsdauer eines einzelnen Angebotes aufgerechnet. 

Es werden keine Investitionskosten angesetzt, da 
angenommen wird, dass auf eine für die Mittags- 
verpflegung bestehende Küche zurückgegriffen  
werden kann. Betriebskosten werden ebenfalls auf 
alle Produkte gleichermaßen verteilt (Tabelle 29).

8.3 Zusatzbetrachtung:  
 Berücksichtigung von 
 Baukosten für die  
 Schulmensa

In der Modellkostenrechnung werden keine Bau- 
oder Pachtkosten für das Gebäude der Schulmensa 
berücksichtigt. Wird eine Mensa neu gebaut, so fal-
len Kosten an, die als kalkulatorische Abschreibun-
gen auf die Mahlzeiten umgelegt werden. Der Bau

wird über 25 Jahre linear abgeschrieben, dadurch 
ergeben sich die in Tabelle 30 einzusehenden Bau-
kosten. 

Die Baukosten zählen zu den Investitionskosten und 
müssten dementsprechend auf die in Kapitel 4.4.4 
beschriebenen Investitionskosten der Schule aufge-
schlagen werden. Die Kosten für Küche und Ausgabe 
sind getrennt von den Kosten für den Speiseraum 
angegeben, falls als Speiseraum vorhandene Räum-
lichkeiten genutzt werden können.

Tabelle 29: Personal- und Betriebskosten für Zwischenverpflegung und Zusatzangebote an einer  
weiterführenden Schule mit 100-300 Produkten der Kategorie im Bereich Zusatzangebote und Zwischen-
verpflegung

Wareneinstands-
kosten

Betriebs- und  
Personalkosten22 

Gesamtkosten

Schulmilch (200 mL) 0,19 € 0,42 € 0,61 €

Kakao (200 mL) 0,40 € 0,42 € 0,82 €

Belegte Brötchen/Brot (dabei ist  
Vollkornqualität um ca. 0,25 Euro teurer)

0,60 € 0,42 € 1,02 €

Brezel mit/ohne Butter 0,38 / 0,22 € 0,42 € 0,80 / 0,64 €

Obst als Salat oder Smoothie 0,33 € 0,42 € 0,75 €

Milchspeise mit Obst als Quark,  
Joghurt oder Shake

0,54 € 0,42 € 0,96 €

Süße Backwaren 0,52 € 0,42 € 0,42 €

Snacks 0,82 € 0,42 € 1,24 €

Suppen 0,36 € 0,42 € 0,78 €

Brötchen warm belegt 0,67 € 0,42 € 1,09 €

Salatbar 1,09 € 0,42 € 1,51 €

Nudelbar 0,47 € 0,42 € 0,89 €

22 Bei den Betriebs- und Personalkosten handelt es sich um eine Mischkalkulation

8
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Für die Flächengrößen der Räumlichkeiten wurden 
Literaturwerte herangezogen, die mit einem durch-
schnittlichen Preis von 3 000 € pro Quadratmeter 
verrechnet werden [12, 29, 30, 31, 32, 33].

8.4 Zusatzbetrachtung: 
 Preiskalkulationen in 
 verschiedenen Regionen 
 Deutschlands
 

Da sich Personal- und Betriebskosten für einzelne  
Tätigkeiten in den verschiedenen Regionen 
Deutschlands unterscheiden wird der Einfluss dieser 
Unterschiede für fünf Regionen (Nord, Ost, Süd, 
West, Mitte, siehe Kapitel 2.2) betrachtet. Unter-
schiede in den Verantwortlichkeiten werden nach-
folgend beschrieben, aber nicht monetär berück-
sichtigt.

Der Durchschnitt einer Region wird als größen-
unabhängiger Durchschnitt über die Bundesländer 
kalkuliert.

Bei den Wareneinstandskosten gibt es keine relevan-
ten Unterschiede zwischen den Regionen, da wenige 
große Händler den Markt dominieren und die Ein-
kaufspreise mehr oder weniger vereinheitlicht sind. 
Daher werden hier keine Unterschiede angesetzt.

Unterschiede in den Verwaltungskosten werden 
nicht eingerechnet, da Tarifbeschäftigte in den  
Kommunen nach dem bundesweit gültigen TVöD 
entlohnt werden. Die in der Verwaltung tätigen

Beamten werden in den Bundesländern unter-
schiedlich entlohnt, jedoch wurde aufgrund der 
Komplexität der Bezügeberechnung in der Modell- 
rechnung für das Basismodul (Kapitel 5) auf KGSt- 
Werte zurückgegriffen, sodass das Bild der einzelnen 
Bundesländer hier nicht vollumfassend wiederge-
ben werden kann.

Unterschiede in der Organisation der  
Schulverpflegung

Werden einem Essensanbieter zusätzliche Aufgaben 
übertragen so müsste dieser Aufwand auch vergütet  
werden. Die folgenden regionalen Unterschiede 
wurden im Rahmen der Studie aufgezeigt:

nn Auslagerung von Verwaltungstätigkeiten:  
In der Region Ost übertragen die Schul- und 
Sachaufwandsträger mehrere Tätigkeiten an die 
Essensanbieter: Bestellung und Abrechnung, 
Wartung/Ausstattung der Schulküche

nn Zusammenschlüsse: In der Region Ost wird 
Schulverpflegung häufiger mit zum Beispiel der 
Kita-Verpflegung kombiniert.

nn In ländlichen Regionen sind teilweise kleine 
Grundschulen, die nur sehr wenige Mahlzeiten 
pro Tag benötigen und keine andere Schule in der 
Nähe haben, um sich für größere Bestellungen 
zusammenzuschließen. Kosteneffizientes Wirt-
schaften ist hier schwer. Anlieferungswege sind 
teilweise so lang, dass Warmverpflegung mit  
angemessener Transportzeit nicht möglich ist.

8

Tabelle 30: Durchschnittliche Investitionskosten für den Mensabau nach Verpflegungssystem in der 
Schule pro Mahlzeit

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Mischküche (Produktion und Ausgabe)   0,60 € 0,33 € 0,30 € 0,29 €

Kühlkost (Regeneration und Ausgabe) 0,25 € 0,14 € 0,12 € 0,09 €

Tiefkühlkostsystem 
(Regeneration und Ausgabe)

0,30 € 0,18 € 0,16 € 0,12 €

Warmverpflegung 
(Regeneration und Ausgabe)

0,18 € 0,10 € 0,09 € 0,07 €

Speiseraum 0,32 € 0,32 € 0,32 € 0,32 €
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nn Träger mit vielen Schulen in Ihrem Zuständig-
keitsbereich müssen Verpflegung europaweit  
ausschreiben (wenn sie nicht die Schulen zu ver-
schiedenen Zeitpunkten einzeln ausschreiben). 
Dies steht teilweise im Widerspruch zu Forde-
rungen wie Regionalität und kurzen Lieferwegen. 
Auch Speisen und Speisebezeichnungen sind 
regionstypisch geprägt, dadurch kann ein Mehr-
aufwand in der Abstimmung der Speisepläne mit  
Essensanbietern, die weiter entfernt sitzen, ent-
stehen.

nn Es gibt Ballungszentren/sozialschwache Stadt-
teile mit mehr BuT berechtigen Kindern, was den 
Verwaltungsaufwand für die Abrechnung deut-
lich erhöht. Daraus resultieren Schwierigkeiten 
Essensanbieter zu finden. 

→ Beispiel Ruhrgebiet 
Das Speisenangebot muss entsprechend der 
sozialen und religiösen Prägung der Region 
aufgestellt werden. 

→ Stadtteile mit einem hohen Migrations- 
hintergrund

Personalkosten im Leistungsmodul 

Auch die Personalkosten in der Produktion, Anlie- 
ferung, Regenerierung und Ausgabe wurden über 
die einzelnen TVöD Verträge für die einzelnen  
Regionen ermittelt und auf die verschiedenen Ver-
pflegungssysteme und Essensanzahlen umgerech-
net. Tabelle 50 in Anhang 10 gibt einen Überblick 
über die in den Regionen anfallenden Personal- 
kosten pro Mahlzeit. In Tabelle 51 werden die ab-
soluten Differenzen pro Mahlzeit zwischen den 
Regionen und dem Bundesdurchschnitt gelistet.  
Die Differenzen zeigen, dass Region Süd meist 
mehrere Cent, bis zu 57 Cent, über dem Bundes-
durchschnitt liegt und die Region Ost bis zu 24 Cent 
darunter.
 

Betriebskosten

Wasser und Abwasser

Für die Berechnung der Kosten für Wasser wurden 
deutschlandweit bei sechs verschiedenen Anbietern 
die Kosten für Wasser- und Abwasser für 47 Städte 
erhoben. Die durchschnittlichen Kosten betragen 
für Deutschland 1,87 €/m3. In den Regionen ergeben 
sich folgende Durchschnittswerte:

nn Region Nord: 1,64 €/m3

nn Region Ost: 1,83 €/m3

nn Region Süd: 1,83 €/m3

nn Region West: 1,60 €/m3

nn Region Mitte: 1,81 €/m3

 
Die durchschnittlichen Kosten werden mit einer 
Pauschale von 3 L pro Mahlzeit verrechnet.  
Nach Verrechnung ergeben sich für alle Regionen 
Kosten von ca. 0,5 Cent pro Mahlzeit (in der Produk-
tionsküche und in der Schule) mit Differenzen im 
0,0001 Cent Bereich.

Energiekosten

Die Stromkosten wurden in Summe für 51 Städte 
aus den fünf Regionen erhoben. Die Energiekosten  
in der Produktion bzw. Zentralküche werden 
deutschlandweit pauschal mit 0,03 € angesetzt. Auf 
die Pauschale haben die unterschiedlichen Strom-
kosten in den Regionen keinen Einfluss. Die Ener-
giekosten in der Schule wurden spezifisch für  
die Anzahl an Mahlzeiten und dem Verpflegungs- 
system 0,08 € und 0,01 € pro Mittagsmahlzeit be-
rechnet. Die Energiekosten pro Mahlzeit in den  
verschiedenen Regionen sind in Tabelle 52 in An-
hang 10 gelistet und die Differenzen zum Bundes-
durchschnitt liegen durchweg im Bereich kleiner als 
1 Cent.

Gesamtrechnung Regionen

Tabelle 31 fasst die regionsspezifischen Abweichun-
gen, die treibend durch veränderte Personalkosten 
und minimal durch andere Energiekosten bedingt  
sind, zusammen und addiert auf, wie viel der kalku- 
latorische Preis für eine Mittagsmahlzeit vom Bun-
desdurchschnitt abweicht.

8
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8

Tabelle 31: Kalkulatorischer Preis für eine Mahlzeit (Träger mit 2 Schulen, Grundschule mit 200 Mahl- 
zeiten pro Tag) in den Regionen (MK: Mischküche, CC: Kühlkost, TK: Tiefkühlkost, WV: Warmverpflegung)

Modell Region
Ver- 

waltung
Zentral- 

küche
Schule

Steuer u. 
Gewinn

Kalkula-
torischer 

Preis

Preis- 
differenz

Eigen- 
bewirt- 
schaftung

MK

Ø 0,39 € 0,00 € 5,18 € 0,00 € 5,57 € n

Nord 0,39 € 0,00 € 5,09 € 0,00 € 5,48 € -0,09 €

Ost 0,39 € 0,00 € 4,92 € 0,00 € 5,31 € -0,26 €

Süd 0,39 € 0,00 € 5,22 € 0,00 € 5,61 € 0,04 €

West 0,39 € 0,00 € 5,15 € 0,00 € 5,54 € -0,03 €

Mitte 0,39 € 0,00 € 5,24 € 0,00 € 5,63 € 0,06 €

Kombination  
aus Eigen-  
und Fremd- 
bewirtschaftung

CC

Ø 0,32 € 2,86 € 1,48 € 0,82 € 5,48 € n

Nord 0,32 € 2,78 € 1,36 € 0,79 € 5,26 € -0,22 €

Ost 0,32 € 2,52 € 1,05 € 0,72 € 4,60 € -0,87 €

Süd 0,32 € 2,60 € 1,23 € 0,74 € 4,89 € -0,58 €

West 0,32 € 2,97 € 1,54 € 0,85 € 5,68 € 0,20 €

Mitte 0,32 € 2,82 € 1,41 € 0,80 € 5,35 € -0,12 €

TK

Ø 0,32 € 2,44 € 2,29 € 0,00 € 5,05 € n

Nord 0,32 € 2,44 € 2,21 € 0,00 € 4,97 € -0,07 €

Ost 0,32 € 2,44 € 2,14 € 0,00 € 4,90 € -0,15 €

Süd 0,32 € 2,44 € 2,29 € 0,00 € 5,05 € 0,00 €

West 0,32 € 2,44 € 2,22 € 0,00 € 4,98 € -0,07 €

Mitte 0,32 € 2,44 € 2,24 € 0,00 € 5,00 € -0,04 €

WV

Ø 0,32 € 2,75 € 1,18 € 0,78 € 5,03 € n

Nord 0,32 € 2,68 € 1,07 € 0,76 € 4,83 € -0,20 €

Ost 0,32 € 2,42 € 0,79 € 0,69 € 4,23 € -0,80 €

Süd 0,32 € 2,51 € 0,94 € 0,72 € 4,48 € -0,55 €

West 0,32 € 2,85 € 1,24 € 0,81 € 5,22 € 0,19 €

Mitte 0,32 € 2,71 € 1,12 € 0,77 € 4,92 € -0,11 €
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8.5 Zusatzbetrachtung: 
 Entwicklung der 
 kalkulatorischen Preise

Personalkosten steigen durch Anpassung von Tarif- 
verträgen und Mindestlohnfestsetzungen, Lebens-
mittelpreise steigen mit der Inflation und steigen-
den Personalkosten in der Prozesskette, Betriebs-
kosten steigen durch höhere Energie-, Wasser- und 
Abwasser- oder Entsorgungskosten. Dies hat  
einen Einfluss auf die Kosten der Mittagsmahlzeit. 

Es wurden Daten für die letzten zehn Jahre ermit- 
telt, um auf Basis der mittleren Preisentwicklung  
je Kostenart eine Prognose für die zukünftige Ent-
wicklung des kalkulatorischen Preises aufzuzeigen.

Lebensmittelpreise

Um den Einfluss auf die Wareneinstandskosten zu 
betrachten, wird der Lebensmittelverbraucherpreis- 
index angesetzt [35, 36]. Auf Basis der Inflations- 
ratenentwicklung der letzten 10 Jahre lässt sich die  
Preissteigerung bei den Lebensmittelpreisen im 
Mittel auf 2,0 % beziffern.

8

Fortsetzung Tabelle 31

Modell Region
Ver- 

waltung
Zentral- 

küche
Schule

Steuer u. 
Gewinn

Kalkula-
torischer 

Preis

Preis- 
differenz

Fremd- 
bewirt- 
schaftung

CC

Ø 0,28 € 2,86 € 1,48 € 1,03 € 5,65 € n

Nord 0,28 € 2,78 € 1,36 € 0,99 € 5,41 € -0,23 €

Ost 0,28 € 2,52 € 1,05 € 0,91 € 4,75 € -0,89 €

Süd 0,28 € 2,60 € 1,23 € 0,96 € 5,07 € -0,58 €

West 0,28 € 2,97 € 1,54 € 1,05 € 5,84 € 0,19 €

Mitte 0,28 € 2,82 € 1,41 € 1,01 € 5,52 € -0,13 €

TK

Ø 0,28 € 2,44 € 2,29 € 0,44 € 5,44 € n

Nord 0,28 € 2,44 € 2,21 € 0,41 € 5,35 € -0,09 €

Ost 0,28 € 2,44 € 2,14 € 0,39 € 5,25 € -0,19 €

Süd 0,28 € 2,44 € 2,29 € 0,44 € 5,45 € 0,01 €

West 0,28 € 2,44 € 2,22 € 0,42 € 5,35 € -0,09 €

Mitte 0,28 € 2,44 € 2,24 € 0,42 € 5,39 € -0,05 €

WV

Ø 0,28 € 2,75 € 1,18 € 0,94 € 5,15 € n

Nord 0,28 € 2,68 € 1,07 € 0,91 € 4,94 € -0,21 €

Ost 0,28 € 2,42 € 0,79 € 0,83 € 4,32 € -0,82 €

Süd 0,28 € 2,51 € 0,94 € 0,87 € 4,60 € -0,55 €

West 0,28 € 2,85 € 1,24 € 0,96 € 5,33 € 0,18 €

Mitte 0,28 € 2,71 € 1,12 € 0,92 € 5,03 € -0,12 €
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Personalkosten

Personalkosten – Verwaltung 

Werden die Tariflohnanpassungen im öffentlichen 
Dienst betrachtet, gab es seit 2005 sieben Tarifrun-
den und das Entgelt ist seit 2008 jährlich um 1,1 bis 
3,5 % erhöht worden. Die mittlere Tarifentwicklung 
pro Jahr lag bei + 2,45 % [37]. 

Für die Beamtenbesoldung wurden die Tarifände-
rungen i. d. R. übernommen. Im öffentlichen Dienst 
von Bund und Kommunen und in den Ländern sind 
die prozentualen Steigerungen in den letzten Jahren 
zueinander ähnlich gewesen, Bund und Kommunen 
haben sich minimal schneller entwickelt als die 
Löhne der Länder [37]. 

Personalkosten – Verpflegungsbereich 
 
Um die Entwicklung der Personalkosten im Bereich  
Küche und Ausgabe zu bestimmen wurden die 
Tarifabschlüsse im Hotel- und Gaststättengewerbe 
betrachtet. Bei den letzten Tarifabschlüssen wurden 
Entgelterhöhungen von 1,5 bis 5,2 % für die einzel-
nen Bundesländer beschlossen [38]. Von 2008 bis 
2016 sind die Tarife bundesweit im Mittel um 2,54 % 
pro Jahr gestiegen.

Betriebskosten

Für Betriebskosten ergibt sich für die Zeit von 
Dezember 2008 bis Dezember 2018 die in Tabelle 32 
gelistete Preisentwicklung [39].

8

Tabelle 32: Mittlere Preisentwicklung von Dezember 2008 bis Dezember 2018

Betriebskosten-Bereich Mittlere Preisentwicklung

Strom, Gas und andere Brennstoffe + 1,13 %

Wasser + 1,63 %

Müllabfuhr + 0,10 %

Abwasserentsorgung + 0,77 %

Benzin + 2,68 %
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Prognostizierte Entwicklung der Selbstkosten  
 
Werden die erfassten mittleren Preis- bzw. Tarif-
entwicklungen gesamthaft betrachtet und entspre-
chend ihres prozentualen Anteils an den Kosten 
gewichtet, so ergibt sich abhängig vom Bewirtschaf-

tungs- und Verpflegungssystem eine zu erwartende 
Kostenentwicklung pro Jahr von 1,6 % bis 2,2 %.  
Die Tabelle 33 stellt diese getrennt nach Bewirt-
schaftungs- und Verpflegungssystem dar. Die Basis 
für die Prognose bilden die in Kapitel 7 dargelegten 
berechneten Kosten. 

8

Tabelle 33: Prognostizierte Entwicklung nach Bewirtschaftungs- und Verpflegungssystem

Bewirtschaftungs- und Verpflegungssystem Prognostizierte Entwicklung

Eigenbewirtschaftung

Mischküche + 2,2 %

Kühlkostsystem + 2,0 %

Warmverpflegung + 2,0 %

Kombination aus Fremd- und Eigenbewirtschaftung

Mischküche + 1,8 %

Anlieferung von Kühlkost + 1,6 %

Anlieferung von Tiefkühlkost + 2,0 %

Warmverpflegung + 1,6 %

Fremdbewirtschaftung

Mischküche + 1,7 %

Anlieferung von Kühlkost + 1,6 %

Anlieferung von Tiefkühlkost + 1,8 %

Warmverpflegung + 1,6 %
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9.
Selbstkosten-Preisstruk- 
turen nach KuPS-Modell
Diskussion  
der Ergebnisse
Diskussion 
der Ergebnisse
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9. Diskussion  
 der Ergebnisse

9.1 Einfluss der Methodik

Die Modellkostenrechnung berücksichtigt Variablen 
und Setzungen auf Basis der bundesweiten Befra-
gung zur Schulverpflegung sowie der KuPS-Schul-
trägerbefragung [3]. Für die Berechnung wurden 
Modelle ausgewählt, die exemplarisch für typische 
Betriebsformen sind und nicht zwangsläufig in 
dieser Form in der Realität vorkommen müssen. Die 
detaillierte Darstellung der einzelnen Kostenanteile 
schafft Transparenz und erlaubt somit die Berech-
nung diverser weiterer Varianten.

Bei der KuPS-Schulträgerbefragung wurde die 
Selbstselektion als Form einer willkürlichen Stich-
probenziehung gewählt. Da die Grundgesamtheit 
der Schul- und Sachaufwandsträger in Deutschland 
nicht bekannt ist, kann die Stichprobe nicht als 
repräsentativ bezeichnet werden und Rückschlüsse 
auf die Eigenschaften der Grundgesamtheit sind  
nur in einem eingeschränkten Maße zulässig.  

Das Gleiche trifft auf die Befragung der Essens- 
anbieter in Deutschland zu. Auch hier ist die Grund-
gesamtheit nicht bekannt und somit sind die Rück-
meldungen der Anbieter nicht repräsentativ für die 
Grundgesamtheit. Eher muss bei Essensanbietern 
und Schulträgern von einer Positivselektion ausge-
gangen werden. 

9.2 Kostenvergleich

9.2.1 Betrachtung der Selbstkosten  
 des Basismoduls

Die Betrachtung der Selbstkosten im Basismodul 
zeigt: Bei steigender Zahl an Schulen im Zuständig-
keitsbereich bleiben die Verwaltungskosten pro Mit-
tagsmahlzeit relativ konstant (siehe Abbildung 24), 
da Synergien bisher selten genutzt werden und an-
teilig eine höhere Eingruppierung der Verwaltungs-
mitarbeiter angesetzt wird. Klare Kostendifferenzen 
gibt es durch den Einfluss von Essenszahlen, das be-
deutet je mehr Essensteilnehmer es pro Schule gibt, 
desto geringer sind die Kosten pro Mahlzeit.

Die Abbildung zeigt bei Eigenbewirtschaftung einen 
Sprung in den Verwaltungskosten pro Mittagsmahl-

9

Abbildung 24: Vergleich der Verwaltungskosten pro Mahlzeit nach Bewirtschaftungssystem und Anzahl 
an Schulen im Zuständigkeitsbereich 23 

23 2 Schulen mit zusammen 250 Mahlzeiten pro Tag; 10 Schulen mit zusammen 1250 Mahlzeiten pro Tag und 50 Schulen mit zusammen 6 250 Mahlzeiten 
pro Tag.
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zeit zwischen Trägern mit zwei Schulen und Trägern  
mit zehn Schulen. Bei zwei Schulen liegen die Ver- 
waltungskosten bei 0,42 €, bei zehn Schulen bei 
0,45 €. Dies ist darin begründet, dass bei zehn Schu- 
len die Tätigkeiten so umfangreich sind, dass diese 
eine höhere Eingruppierung für einen Teil der Ar- 
beitskräfte bedingen (siehe auch Kapitel 4.3.6 und 5). 

Eine universelle Empfehlung für ein Bewirtschaf-
tungssystem ist auf Basis der Betrachtung in Abbil-
dung 24 nicht möglich. Hierzu ist eine gemeinsame 
Betrachtung der Verwaltungskosten (Basismodul) 
und der Kosten des Leistungsmoduls notwendig 
sowie der Qualitätsanforderungen erforderlich.

Die Verwaltungskosten können in der Praxis von  
der Modellkostenrechnung abweichen. Hierfür gibt 
es mehrere Gründe:

nn Für die Berechnung der Personalkosten wurde 
die Eingruppierung bzw. Besoldung der Verwal- 
tungsmitarbeiter mit A9gD/A10gD bzw. E9b/E10 
angenommen, obwohl in der Praxis der Verwal-
tungsmitarbeiter mitunter auch im mittleren  
Dienst (A 7 bzw. E 6) eingestuft ist. Genauso 
kommt es in der Praxis vor, dass die Mitarbeiter 
aufgrund ihrer Tätigkeiten höher eingruppiert 
sind.

nn In der Modellkostenrechnung wurden nur die 
Kosten für Qualitätssicherungsmaßnahmen kalku- 
liert, die von den Verwaltungsmitarbeitern selbst 
in ihrer Arbeitszeit übernommen werden können, 
wie Durchführung eines Speiseplanchecks, die 
Überprüfung von Fort- und Weiterbildungsmaß-
nahmen der Anbieter, Beschwerdemanagement 
etc. Kosten für die Beauftragung einer externen 
Qualitätsüberprüfung wurden nicht berücksich-
tigt. Zu beachten ist, dass Qualitätsüberprüfungen 
in der Zentralküche oder der Schulküche meist 
auch durch den Essensanbieter durchgeführt 
werden.

nn Die Aufteilung der Tätigkeiten bzw. Tätigkeits- 
bereiche in der Verwaltung sind von Kommune 
zu Kommune unterschiedlich. Sind die Tätigkei- 
ten auf viele einzelne Abteilungen aufgeteilt,  
werden mehr Zeitressourcen für die Kommuni-
kation untereinander benötigt.

nn Durch die Angaben in den Befragungen und in 
der Fokusgruppendiskussion wurde deutlich, dass 
die Träger bisher kaum Synergieeffekte bezüg- 
lich des Managements unterschiedlicher Schulen 
nutzen. Dies wurde der Modellrechnung zugrun-
de gelegt. Besitzt ein Träger bereits ein profes- 
sionelles Schulverpflegungsmanagement, so kön-
nen die Synergieeffekte deutlich größer ausfallen 
und die Kosteneinsparungen bei der Betreuung 
mehrerer Schulen entsprechend größer sein.

nn Es wurden Verwaltungskosten für Träger bis 
50 Schulen berechnet. Bei einer weiteren Steige-
rung der Schulanzahl steigt der Stundenbedarf 
mit den beschriebenen Synergieeffekten nicht  
in gleichem Maße weiter, sodass die Modellrech-
nung im Basismodul für große Träger limitiert 
übertragbar ist. 

9.2.2 Betrachtung der Selbstkosten des 
 Leistungsmoduls

Die Betrachtung der Selbstkosten im Leistungs- 
modul zeigen: Die Selbstkosten pro Mahlzeit sinken 
mit zunehmender Zahl der Essensteilnehmer.  
Eine kleine Anzahl an Essensteilnehmern führt zu 
besonders hohen Selbstkosten pro Mahlzeit (siehe 
Abbildung 25).

In der Schule werden Kapazitäten (Personal, Küchen- 
ausstattung, Speiseraumausstattung usw.) bereit- 
gestellt. Diese verursachen sog. Fixkosten (d. h., ihre 
Höhe ist bis zur jeweiligen Kapazitätsgrenze leis-
tungsmengenunabhängig). Eine geringe Anzahl an 
Essensteilnehmern bedeutet eine entsprechend 
ungünstige Kapazitätsauslastung.

Je besser die bereitgestellten Kapazitäten ausgelastet  
werden können, umso geringer sind die Selbstkos- 
ten pro Mahlzeit und umso kosteneffizienter kann 
gearbeitet werden (sog. Fixkostendegression). Dieser 
Effekt kommt in besonderem Maße bei der Misch-
küche zum Tragen.

Entsprechend wichtig ist es, die Auslastung einer 
Schulmensa durch hohe Teilnehmerquoten und 
entsprechende Maßnahmen zur Akzeptanzsteige- 
rung (Qualitätsverbesserung, Preisreduktion, Marke- 
ting) zu erhöhen und ggf. über Verbünde nachzu-
denken.

9
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Wie viel Prozent der Selbstkosten durch welche  
Kostenart entsteht, schwankt mit der Anzahl an 
ausgegebenen Mahlzeiten, durchschnittliche Anteile 
zeigt Tabelle 34. In kleinen Küchen ist der Anteil der

Kosten für das Personal besonders hoch und nimmt 
mit mehr Essensteilnehmern entsprechend zu 
Gunsten der anderen Kostenarten ab.

Abbildung 25: Vergleich der Kosten (netto) für das Leistungsmodul nach Verpflegungssystem und Anzahl 
an ausgegebenen Mahlzeiten pro Tag (Primarstufe)
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Tabelle 34: Durchschnittliche Verteilung der Kostenanteile pro Mittagsmahlzeit (Primarstufe)

Mischküche Anlieferung 
Kühlkost

Anlieferung 
Tiefkühlkost

Anlieferung 
Warmverpflegung

Wareneinstandskosten 
bzw. Kosten der Zentralküche  
bzw. TK-Abgabepreis + Waren- 
einstandskosten der Schule) 24  

25,1 % 66,0 % 58,5 % 70,3 %

Personalkosten (Schule) 53,5 % 16,7 % 25,8 % 13,0 %

Betriebskosten (Schule) 11,1 % 8,2 % 8,5 % 8,3 %

Investitionskosten (Schule) 10,3 % 9,1 % 7,2 % 8,4 %

24 Mischküche: Wareneinstandskosten am Ort Schule, Kühlkost und Warmverpflegung: Kosten der Zentralküche, Tiefkühlkost: Abgabepreis des  
TK-Gerichts plus Wareneinstandskosten am Ort Schule

9
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Die Selbstkosten je nach Kostenart und deren Anteil 
an den Gesamtkosten können in der Praxis von der 
Modellkostenrechnung abweichen. Hierfür gibt es 
mehrere Gründe: 

nn Bei der Modellkostenrechnung lagen DGE-Mus-
terspeisepläne zugrunde, deren Umsetzung eine 
ernährungsphysiologisch ausgewogene Verpfle-
gungsqualität gewährleisten. Eine Überprüfung 
der Speisepläne der Anbieter (n = 102) zeigte im 
Hinblick auf die Angebotsstruktur nur gering- 
fügige Unterschiede. Bei den konventionellen  
Anbietern sind häufiger Fleischgerichte und et-
was seltener Fischgerichte im Angebot als bei den 
DGE-zertifizierten Anbietern. 

nn Beim Einkauf von Waren sind Rabatte üblich. Bei 
der Berechnung der Wareneinstandskosten konn-
te dies nur eingeschränkt berücksichtigt werden, 
da die Größenordnung zum einen mengenabhän-
gig sein dürfte, zum anderen auch von Zeit zu Zeit 
neu ausgehandelt wird, sodass das individuelle 
Verhandlungsgeschick, aber auch kooperativer 
Einkauf eine Rolle spielen. Insoweit können die 
Wareneinstandskosten der Modellrechnung vor 
allem bei den größeren Einheiten von den realen 
Kosten in beide Richtungen abweichen. Gleiches 
gilt auch für die Investitions- und Betriebskosten. 

nn Die Personalkosten basieren auf tariflich fest- 
gelegten Vergütungen. Geringfügig Beschäftigte 
oder Auszubildende wurden in die Standard-
modellrechnung nicht mit einbezogen. Zudem 
berücksichtigen die Modellrechnungen immer 
auch Fachkräfte mit entsprechender Ausbildung 
und die Tätigkeitsbereiche in Abhängigkeit vom 
Verpflegungssystem. In der Zentralküche bzw. bei 
Mischküche vor Ort wurden je nach Essenszahl 
Management-, Fach- und Hilfskräfte berücksich-
tigt. In den Schulen Hilfskräfte für die Ausgabe; 
bei Anlieferung von Tiefkühlkost für Tätigkeiten 
wie Speiseplanung und Regenerierung ebenfalls 
eine Fachkraft. 

nn Die Berechnung der Energiekosten berücksich- 
tigt keine spezifische Leistungsoptimierung. Diese 
kann in der Realität zu geringeren Energiekosten 
je Mahlzeit führen. 

nn Sowohl eine Zentralküche als auch die Schulkü-
che wird für eine optimale Auslastung, d. h. eine 
durchschnittliche Anzahl an Essensteilnehmern/
Mahlzeiten ausgelegt. Laut Literatur lässt sich 
eine solche Küche nur mit einer Toleranz von 
+/- 15 % auf eine optimale Auslastung einstellen. 
Steigt eine Überlast über die kritische Grenze 
von + 15 % an, so ist schlagartig mit erheblichen 
Störungen der Abläufe zu rechnen, in deren Folge 
routiniertes und eingespieltes Arbeiten mehr 
und mehr von Improvisationskünsten verdrängt 
werden [23]. Die Küche muss dann, wenn mög-
lich, an die neue Kapazität angepasst werden. Dies 
beinhaltet u. a. die Anschaffung neuer Geräte und 
verursacht daher neue Kosten. Aus diesem Grund 
sollte schon bei der Planung einer Schulküche die 
Kapazität entsprechend der zukünftig zu erwar-
tenden Teilnahmezahlen ausgelegt werden.

nn Die in der Modellrechnung angenommene Zu-
ordnung von Verantwortlichkeiten ist von Region 
zu Region unterschiedlich. So werden die Tätig-
keiten rund um die Bestellung und Abrechnung 
von Schulessen in der Region Ost häufiger den 
Essensanbietern übertragen als dies in der Region 
West der Fall ist, der Umfang der beauftragten 
Leistung hat entsprechend Auswirkungen auf die 
Höhe der Selbstkosten des Essensanbieters bzw. 
des Abgabepreises.

nn Die Träger können Synergien auch über die 
Schulverpflegung hinaus übergreifend nutzen 
und über denselben Verpflegungsbetrieb ver-
schiedene Einrichtungen mit anderen Zielgrup-
pen beliefern lassen. So ist beispielsweise die 
Mitverpflegung einer Kita aus einer Mischküche 
in einer benachbarten Schule möglich, oder die 
Belieferung aus der Mischküche eines Senioren-
heims.

9
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9.3 Preisvergleiche

9.3.1 Vergleich der kalkulatorischen Preise 
 nach Bewirtschaftungssystem

Wie eingangs von Kapitel 7 beschrieben, werden  
die kalkulatorischen Preise für die verschiedenen  
Bewirtschaftungssysteme beispielhaft für einen  
Träger von zwei Schulen an einer Grundschule mit 
200 Mahlzeiten pro Tag dargestellt. Abbildung 26  
bis Abbildung 28 geben einen Überblick über die  
Zusammensetzung des kalkulatorischen Preises in  
Abhängigkeit vom Bewirtschaftungssystem und  
den Anforderungen an die Qualität (konventionell,

25 Kosten für die Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards ohne Zertifizierung

26 In Eigenbewirtschaftung können durch die Produktion einer hohen Anzahl an Mahlzeiten vergleichbare oder geringere Preise pro Mahlzeit erzielt  
werden wie in den anderen Bewirtschaftungssystemen

Bio-Anteil und/oder DGE 25, vermehrt Convenience) 
für diesen Modell-Träger. Je nach Bewirtschaftungs- 
und Verpflegungssystem sowie Leistungsumfang 
liegen die Selbstkosten zwischen 5,03 € (Warm-
verpflegung, Kombination von Eigen- und Fremd-
bewirtschaftung, kein Bio) und 6,59 € (Mischküche, 
Eigenbewirtschaftung, 100 % Bio).

Bei Eigenbewirtschaftung werden auf die Selbst- 
kosten kein Gewinn und keine Umsatzsteuer  
aufgeschlagen, während bei der kombinierten  
Bewirtschaftung und der Fremdbewirtschaftung  
auf die vergebenen Leistungen 19 % Umsatzsteuer 
anfallen und mit 8 % Gewinn kalkuliert wurde26.

Abbildung 26: Zusammensetzung der kalkulatorischen Preise einer Mahlzeit bei Eigenbewirtschaftung 
und Mischküche in Abhängigkeit von Leistungsanforderungen (Primarstufe, 200 Mahlzeiten pro Tag)
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Abbildung 27: Kalkulatorische Preisanteile einer Mahlzeit bei Kombination von Eigen- und Fremdbewirt-
schaftung in den Verpflegungssystemen Warmverpflegung, Kühl- und Tiefkühlkost in Abhängigkeit von 
Leistungsanforderungen (Primarstufe, 200 Mahlzeiten pro Tag)
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Abbildung 28: Zusammensetzung der kalkulatorischen Preise einer Mahlzeit bei Fremdbewirtschaftung 
in den Verpflegungssystemen Warmverpflegung, Kühl- und Tiefkühlkost in Abhängigkeit von Leistungs-
anforderungen (Primarstufe, 200 Mahlzeiten pro Tag)
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Der Vergleich der verschiedenen Qualitätsanforde-
rungen innerhalb eines Verpflegungssystems mit 
Anlieferung der Mittagsmahlzeiten zeigt, dass eine 
Mittagsmahlzeit nach DGE-Qualitätsstandard we-
niger als 1 Cent höhere Selbstkosten verursacht als 
eine konventionelle.

9.3.2 Kosten- und Preis-Vergleich  
 mit Daten aus der Praxis

Im Rahmen der KuPS-Studie wurden Abgabepreise 
von Essensanbietern in den Fokusgruppendiskus-
sionen sowie Verkaufspreise für eine Mahlzeit in der

Schulträgerbefragung erhoben. Diese werden im 
Folgenden den errechneten Daten der Modellrech-
nungen gegenübergestellt.

Tabelle 35 zeigt eine Gegenüberstellung der erho- 
benen Abgabepreise, wie sie von den Essensanbie- 
tern genannt wurden und die entsprechenden  
kalkulatorischen Preise des Essensanbieters der  
Modellrechnung (inkl. Personalkosten der Ausgabe).

Diese zeigt, dass die kalkulatorischen Preise  
die Abgabepreise in allen Fällen überschreiten.  
Je kleiner der Anbieter, desto größer fällt die  
Differenz aus.

Tabelle 35: Vergleich der Abgabepreise der Anbieter aus den Fokusgruppendiskussionen und den  
kalkulatorischen Preisen der Essensanbieter

Ergebnisse der Fokusgruppenbefragung der Essensanbieter

Produzierte 
Mahlzeiten/Tag

Verpflegungs- 
system

Qualität Abgabepreise brutto – 
Primarstufe

Abgabepreis brutto -  
Sekundarstufe

4 000 CC konv. 3,60 € 3,90 €

800 CC, WV DGE 3,50 € 4,20 €

3 000 MK, WV DGE 3,15 € 3,35 €

20 000 MK, WV DGE 3,50 € 3,50 €

1 400 MK, WV konv. 3,40 € 3,40 €

300 WV konv. 3,00 € 3,00 €

6 000 MK, CC, WV DGE 3,50 € 3,50 €

100 MK, WV konv. 3,10 € 3,50 €

21 000 MK, CC, WV konv. 3,18 € 3,50 €

15 500 CC, WV konv. 3,25 € 3,50 €

3 500 WV konv. 3,30 € 3,70 €

850 WV konv. 2,70 € /

1 500 MK, WV konv. 2,60 € 3,00 €

1 500 MK, CC, WV konv. 2,60 € 3,00 €

1 600 WV konv. 2,60 € 2,80 €

480 WV DGE / 4,20 €

500 CC, WV konv. 3,10 € /

1 200 CC, WV konv. 2,80 € 3,20 €

9

Fortsetzung der Tabelle folgt auf der nächsten Seite
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Ein ähnliches Bild liefert der Vergleich der Verkaufs- 
preise, die die Träger genannt haben, und der be- 
rechneten kalkulatorischen Preise für eine kon- 
ventionelle Mahlzeit an einer Grundschule, in der 
200 Mahlzeiten pro Tag ausgegeben werden. Der 
Vergleich zeigt, dass der durchschnittliche Verkaufs-

28 Verkaufspreis = Preis, den die Eltern bzw. Schülerinnen und Schüler für ein Mittagessen in der Schule zahlen.

preis 28 nicht alle Kosten deckt, die im Rahmen der 
vorliegenden Modellrechnung betrachtet wurden 
(siehe Tabelle 36). In einigen Modellen übersteigen 
die  kalkulatorischen Preise den Verkaufspreis um 
das Doppelte (kleine Mischküche).

Berechnete Daten Selbstkosten des Essensanbieters 
(inkl. Anlieferung und Ausgabe an einer Schule mit 200 Mahlzeiten)

Abweichung

Produzierte 
Mahlzeiten/Tag

Verpflegungs- 
system

Qualität Preis brutto – 
Primarstufe

Preis brutto –  
Sekundarstufe

Ø Diffe- 
renz in %

Ø Differenz 
absolut

4 000 CC konv. 4,54 € 5,17 € 29,4 % 1,10 €

1 000 WV DGE 4,95 € 5,59 € 36,9 % 1,42 €

3 000 WV DGE 4,23 € 4,87 € 40,0 % 1,30 €

4 000 WV DGE 4,14 € 4,55 € 24,1 % 0,84 €

1 000 WV konv. 4,95 € 5,59 € 55,0 % 1,87 €

1 000 WV konv. 4,95 € 5,59 € 75,6 % 2,27 €

4 000 CC DGE 4,54 € 5,17 € 38,6 % 1,35 €

100 MK 27 konv. 9,77 € 10,42 € 205,9 % 6,80 €

4 000 WV konv. 4,14 € 4,55 € 30,1 % 1,00 €

4 000 CC konv. 4,54 € 5,17 € 43,8 % 1,48 €

4 000 WV konv. 4,14 € 4,55 € 24,1 % 0,84 €

1 000 WV konv. 4,95 € 5,59 € 83,3 % 2,25 €

2 000 WV konv. 4,32 € 4,96 € 65,7 % 1,84 €

2 000 CC konv. 4,77 € 5,40 € 81,5 % 2,28 €

2 000 WV konv. 4,32 € 4,96 € 71,8 % 1,94 €

1 000 WV DGE 4,95 € 5,59 € 33,1 % 1,39 €

1 000 CC DGE 5,35 € 5,98 € 72,5 % 2,25 €

1 000 WV konv. 4,95 € 5,59 € 75,6 % 2,27 €

27 Es ist davon auszugehen, dass in diesem Fall eine Mischkalkulation auf Seiten des Anbieters vorliegt und die Kosten daher in Realität beim Anbieter 
geringer ausfallen.

9

Fortsetzung der Tabelle 35: Vergleich der Abgabepreise der Anbieter aus den Fokusgruppendiskussionen 
und den kalkulatorischen Preisen der Essensanbieter
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Die Ergebnisse zeigen damit zusammenfassend,  
dass bei Erfüllung einer Mindestqualität für Schul-
verpflegung (analog der Bedingungen in der Modell- 
kostenrechnung: Fachpersonal, geringer Convenien-
cegrad, Qualitätssicherung) die kalkulatorischen 
Preise die üblichen (politisch gesetzten) Verkaufs-
preise immer übersteigen und Schulträger einen  
Teil der Kosten über Zuschüsse (Subventionen) zur  
Schulverpflegung tragen. Aus der Literatur ist be-
kannt, dass viele Eltern die Selbstkosten der Schul-
verpflegung unterschätzen und nicht selten nur die 
Wareneinstandskosten wahrnehmen. Dies ist unter 
anderem darin begründet, dass die kompletten Kos-
ten vielfach beim Schulträger (noch) nicht erhoben 
und ausgewiesen werden.

Weitere Gründe für Unterschiede zwischen den  
erhobenen Verkaufspreisen in der KuPS-Schul- 
trägerbefragung und der berechneten Preise sind:

nn Der Gewinn wurde auf einen Prozentsatz von 8 
festgelegt. Einzelne Essensanbieter gaben an,  
dass ihr Gewinn deutlich geringer ausfällt und  
im letzten Jahr bei 1-2 % lag. Es ist davon aus- 
zugehen, dass es hier große Unterschiede gibt.

nn Der Verkaufspreis ist ein politisch gesetzter und  
oft auch in der Höhe gedeckelter Preis, da Schul-
verpflegung eine wichtige gesellschaftliche Auf-
gabe darstellt und Eltern finanziell nicht über- 
fordert werden sollen.

nn Die Finanzierung der Schulverpflegung ist in den 
Bundesländern und Kommunen unterschiedlich 
geregelt. Je nach Regelung tragen Kommunen 
und Länder unterschiedlich hohe Anteile an den 
Selbstkosten je Mittagessen.

nn In der Studie wurden Essensanbieter mit Pro- 
duktionsmengen bis 4 000 Mahlzeiten kalkuliert.  
Es gibt Anbieter, die noch größere Mengen pro- 
duzieren können und verschiedene Einrichtun-
gen mit anderen Zielgruppen (Senioren, Kita, 
Krankenhaus, Betriebe) beliefern.

nn Die Schulküchen wurden mit Großküchengerä-
ten voll ausgestattet, sodass hier eine Belieferung 
von benachbarten Einrichtungen möglich wäre.

Tabelle 36: Vergleich des durchschnittlichen Verkaufspreises und den kalkulierten Preisen nach  
Bewirtschaftungssystem am Beispiel Primarstufe

Bundesweiter  
Ø-Verkaufspreis 
(Ergebnis Träger-

befragung)

Kalkulatorischer 
Preis 

(200 Mahlzeiten 
pro Tag)

Differenz 
in %

Differenz 
absolut

Eigenbewirtschaftung
mit Mischküche

3,19 € 5,57 € 43 % 2,38 €

Kombination aus Eigen-  
und Fremdbewirtschaftung 
mit Warmverpflegung

3,31 € 5,03 € 34 % 1,72 €

Fremdbewirtschaftung
mit Warmverpflegung

3,15 € 5,15 € 39 % 2,00 €

9
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10.
Selbstkosten-Preisstruk- 
turen nach KuPS-Modell
Empfehlungen
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10. Empfehlungen
Auf Basis der umfangreichen Ergebnisse zu Kosten 
und Preisen sowie den Organisationsstrukturen 
können nicht nur Aussagen zur Kosteneffizienz von 
Verpflegungsmodellen getroffen werden, sondern 
auch Empfehlungen gegeben werden, wie die Orga- 
nisation der Schulverpflegung weiter verbessert 
werden kann.

10.1 Handlungsempfehlungen 
 zu Kosten- und  
 Preisstrukturen sowie 
 Gestaltung und Qualität 
 der Verpflegung

Die Schulträgerbefragung zeigt, dass die Bewirt-
schaftungs- und Organisationsformen von Schul-
verpflegung in Deutschland sehr vielfältig sind. 
Dies liegt insbesondere daran, dass unterschiedliche 
Belange von Schulen, Schulgremien und Schul- und 
Sachaufwandsträgern berücksichtigt werden müs-
sen. Darüber hinaus gibt es eine große Anzahl von 
kleinen Schulen mit nur wenigen Mittagessen pro 
Tag. Diese spezifischen Strukturen machen es für 
Schulträger und Anbieter gleichermaßen schwierig, 
effizient zu wirtschaften.

Ein zentraler Angelpunkt für die Zukunft ist es,  
die Qualität der Schulverpflegung zu verbessern.  
Ein attraktives Angebot zum Mittag (einschließlich 
einer entsprechenden Zwischenverpflegung wäh-
rend des Tages) kann mehr Eltern hiervon überzeu-
gen und die Kinder zum Gang in die Mensa bzw. das 
Schulrestaurant motivieren. Die gesteigerte Akzep-
tanz ermöglicht dann über eine verbesserte Auslas-
tung eine deutlich erhöhte Effizienz. Die ermittelten 
Größenvorteile sind beachtlich.

Transparenz bei Kosten und Leistungen von Schul-
trägern und Anbietern kann die Akzeptanz ver- 
bessern. Die aktuelle Studie leistet hierzu einen 
wichtigen Beitrag.

29 Für die Schulküchen wurden keine Baukosten berücksichtigt.

Alle Kinder sollten ohne Hürden Zugang zu einem 
geschmackvollen, ausgewogenen Essen haben  
und sich in den Räumen der Schule wohlfühlen. 
Deshalb müssen alle Beteiligten, die Essensanbieter 
wie die Träger, so effizient wie möglich arbeiten, um 
die finanzielle Belastung für die Eltern, die ohnehin  
nur einen Teil der Kosten deckt, und den Aufwand 
für Zuschüsse möglichst gering zu halten.

Kosten und Qualität der Mittagsverpflegung

nn Das Verpflegungssystem Mischküche kann ab 
300 Mahlzeiten im Punkt Kosteneffizienz mit der 
Warmverpflegung und der Kühlkost konkurrie-
ren und ermöglicht dann Qualitätsvorteile und 
mehr Flexibilität 29.

nn Bei sehr kleinen Schulen und/oder sehr niedri- 
gen Teilnehmerzahlen ist eine Mischküche teuer. 
Bei Schulen mit geringer Essenszahl sollte des-
halb über Verbünde von benachbarten Schulen 
und/oder Kitas nachgedacht werden. Ist dies 
nicht möglich und wird aus Kostengründen die 
Anlieferung von Warmverpflegung oder Kühlkost 
gewählt, so sollte dies mit zusätzlichen Qualitäts-
anforderungen verbunden sein, wie z. B. Fest-
legung der Warmhaltezeiten und ergänzendes 
Angebot von Rohkost, Salaten und Obst.

nn Die Eigenbewirtschaftung führt ab ca. 300 Mahl-
zeiten pro Tag nicht zu höheren Kosten als die 
Kombination von Eigen- und Fremdbewirtschaf-
tung oder die vollständige Fremdbewirtschaf-
tung. Die Unterschiede zwischen verschiedenen 
Schulträgern sind dann i. d. R. größer als die 
Unterschiede zwischen den Bewirtschaftungs- 
systemen. Es kommt mehr auf die gute Umset-
zung eines Systems an, als auf die Frage Eigen- 
versus Fremdbewirtschaftung. Somit ist Fremd-
bewirtschaftung wirtschaftlich gesehen nicht 
prinzipiell vorteilhaft und Kommunen können 
mit Eigenbewirtschaftung Akzente setzen und 
gewünschte Qualitäten sichern.

nn 20 % Bio, entsprechend den Nachhaltigkeitszielen 
der Bundesregierung, führen zu einer nur gerin-
gen Preissteigerung im niedrigen zweistelligen 
Cent-Bereich pro Mahlzeit, da die Anbieter hier 
zielgerichtet Bioprodukte mit geringen Mehr- 
kosten auswählen können. 
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Höhere Bioanteile führen dann allerdings zu 
überproportionalen Kostensteigerungen. Im Sin-
ne der Nachhaltigkeit ist es, nach Sicherung der 
grundlegenden Basisqualitäten der Verpflegung, 
empfehlenswert einen Bio-Anteil um die 20 % in 
der Schulverpflegung anzustreben. 

Angemessene Preisentwicklung

nn Die Essensanbieter berichten von einem wach-
senden Kostendruck, der sie vermehrt aus dem 
Markt aussteigen lässt. Verkaufspreise werden 
häufig von Städten und Kommunen gesetzt und 
Qualitäten von den Essensanbietern erwartet, die 
für den Abgabepreis nicht wirtschaftlich zu reali- 
sieren sind. Dieser Druck erhöht sich durch den 
Anstieg von Personal- und Lebensmittelkosten.  
In Kapitel 8.5 werden die Kostensteigerungen 
über das Jahrzehnt dargestellt. Basierend auf 
dieser Tatsache ist es nicht sinnvoll, einen starren 
Abgabe- oder Verkaufspreis für eine Mittagsmahl- 
zeit in der Schulverpflegung als Orientierung zu 
setzen. Die Preise müssen die Kostenanstiege über 
alle Kostenbereiche berücksichtigen. Ein Anstieg  
der Löhne während der letzten 10 Jahre um 
durchschnittlich rund 2,5 % pro Jahr und einem 
Anstieg des Lebensmittelpreisindexes um jährlich 
2,0 % zeigt einen klaren Trend und ein Ausbleiben 
weiterer Kostenanstiege für die kommenden Jahre 
ist unwahrscheinlich. Daher wäre ein Gleitpreis 
sinnvoll, der von vornherein eine Preissteigerung 
mit einem entsprechenden Index berücksichtigt. 
Bei einem den letzten Jahren ähnelnden Kosten-
anstieg ist eine jährliche Steigerung des Essens-
preises um 1,6 – 2,2 % empfehlenswert.

nn Da der Verkaufspreis, d. h. der Preis, den die Eltern 
zahlen, ein politisch gesetzter Preis ist, muss ent-
schieden werden, über welchen Zeitraum dieser 
Preis unverändert angesetzt wird.

Akzeptanzsteigerung

nn Da es zu erheblichen Größenvorteilen bei hoher 
Essenszahl kommt, die von der Größe der Schule, 
aber auch von der Teilnehmerquote abhängt, soll- 
ten Maßnahmen zur Akzeptanzsteigerung ergrif-
fen werden (Qualität verbessern, mehr Marketing, 
Verkaufspreise durch Subventionen attraktiv 
halten).

nn Durch entsprechende Informationen über die 
Gesamtkosten der Verpflegung und die Vorteile 
gesundheitsförderlicher Mahlzeiten, könnten 
Eltern verstärkt für eine Teilnahme am Verpfle- 
gungsangebot motiviert werden (da Eltern an-
sonsten dazu tendieren, nur Wareneinstands-
kosten wahrzunehmen und daher die Vollkosten 
einer Schulverpflegung systematisch unterschät-
zen).

nn Die Cafeteria Line ist das aktuell gängigste Aus-
gabesystem. In Kapitel 8.1 werden die Kosten 
verschiedener Ausgabesysteme verglichen. Die 
Szenariorechnung zeigt, dass die Verpflegung im 
Free Flow-System für die berechneten Modell-
varianten nur 8 Cent teurer und die Tischgemein-
schaft 19 Cent günstiger als die Cafeteria Linie ist. 
Eine Umstellung auf Free Flow kann eine Akzep- 
tanzsteigerung bedingen, da die Essensteilnehmer 
die Möglichkeit haben sich ihre Mahlzeit selbst 
zusammenzustellen. So werden verschiedene  
Ernährungsvorlieben abgedeckt und Kinder 
sowie Jugendliche, die das Verpflegungsangebot 
bisher abgelehnt haben, können als Tischgäste 
gewonnen werden. Diese Wahlmöglichkeiten 
werden in einer individualisierten, zunehmend 
heterogenen Gesellschaft zunehmend wichtiger. 
Die Tischgemeinschaft stellt eine Alternative für  
Grundschulen dar, wenn der Mehrwert einer päda- 
gogischen Einbindung des Mittagessens genutzt 
werden soll.

Pro und Kontra der Anwendung des DGE-Qualitäts-
standards

nn Die Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards hat 
einen geringen Einfluss auf die Personalkosten, 
während die Wareneinstandskosten in vergleich-
barer Größenordnung wie bei Anbietern, die  
sich nicht am DGE-Qualitätsstandard orientieren, 
liegen. Eine flächendeckende Einführung des 
DGE-Standards ist zu empfehlen.

nn Die befragten Essensanbieter betonen, dass der 
DGE-Qualitätsstandard gute Vorgaben liefert, 
eine Orientierungshilfe beim Angebot von qua- 
litativer Schulverpflegung ist und dabei hilft, 
Schulen oder Träger von sich zu überzeugen. 
Auch die Mitarbeiter sind bei Anwendung des 
DGE-Qualitätsstandards meist sehr motiviert.  
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Bisher werden die Essensanbieter teilweise aber 
auch mit fehlender Akzeptanz gegenüber einem 
gesundheitsfördernden Angebot durch die Schü- 
ler oder Eltern konfrontiert. Die Sorge vor erhöh-
ten Kosten bei Anwendung des DGE-Qualitäts-
standards können durch die Modellrechnung der 
KuPS Studie genommen werden.

nn Die befragten Träger nehmen den DGE-Qualitäts-
standard häufig als Grundlage für ihre Ausschrei-
bungen. Sie sehen ein vielfältiges Verpflegungs- 
angebot als Grundlage für die Ernährungsbildung. 
Bieten Essensanbieter zertifiziertes Essen an, so 
stellt dies ein Qualitätssignal und ein Zeichen von 
Professionalität dar, das Vertrauen beim Träger 
erzeugt. Einige Träger sehen die Vorgaben auch 
als Bevormundung der Schüler, welche frei ent-
scheiden sollen, wie sie sich ernähren wollen.  
Dieses Argument wird hinfällig an Schulen mit 
mehr als einer Menülinie. Daher sollten Träger 
verstärkt über den DGE-Qualitätsstandard und 
die entsprechende Zertifizierung sowie über wei-
tere Instrumente der Qualitätssicherung infor-
miert bzw. hierzu Umsetzungshilfen bereitgestellt 
werden.

10.2 Handlungsempfehlungen 
 für das Schulverpflegungs- 
 management

Schulverpflegung ist eine wichtige kommunale/ 
gesellschaftliche Aufgabe. Die Kommunen als Schul-  
und Sachaufwandsträger finanzieren über ihre 
Zuschüsse einen beträchtlichen Teil der Kosten. 
Sie können und sollten die Rahmenbedingungen 
für Schulverpflegung aktiv gestalten, um damit die 
Akzeptanz, die Qualität und die Effizienz von Schul-
verpflegung zu beeinflussen.

Die fachliche Anforderung an die Mitarbeiter und 
Mitarbeiterinnen in der Verwaltung ist dabei viel-
fältig und sehr unterschiedlich. So sind Beschaffung 
und Vergaberecht herausfordernde Management-
aufgaben, während Qualitätsmanagement und 
Qualitätssicherung ernährungswissenschaftliche 
Expertise benötigt. 

Diese Aufgaben werden, so der Eindruck aus den  
Fokusgruppendiskussionen und der Schulträger- 
befragung, in der Praxis eher noch nicht als Steue- 
rungs-/Managementaufgaben verstanden. Der  
aktive Gestaltungsaspekt steht bei vielen Schul- 
trägern noch nicht so sehr im Fokus. 

Darüber hinaus wird aus den verschiedenen Befra- 
gungen und Diskussionen deutlich, dass einfach 
handhabbare Instrumente notwendig sind, um  
die in den Verträgen geforderte Qualität bei den  
Anbietern überprüfen zu können und eine konti- 
nuierliche Qualitätsverbesserung in Gang zu setzen.

Wird Schulverpflegung als wichtige gesellschaftliche 
Aufgabe verstanden, so bietet es sich an, zum einen 
das Potenzial zur Gestaltung von Akzeptanz, Quali-
tät und Effizienz aktiv zu nutzen und zum anderen 
auch Wissen und Steuerung nicht „aus der Hand“ zu 
geben. Empfohlen wird der Aufbau eines professio-
nellen Schulverpflegungsmanagements beim Schul-
träger und zwar unabhängig von der Entscheidung 
zwischen Eigen- und Fremdbewirtschaftung.

Für ein professionelles Schulverpflegungsmanage-
ment werden vier Wirkungsfelder gesehen:

(1)  Strategische Ausrichtung/ 
  strategische Ziele formulieren.

Steuerung und Gestaltung benötigen Ziele und 
Leitlinien (bspw. zum Qualitätsverständnis, zum 
Bewirtschaftungs-/Verpflegungssystem, zur Akzep- 
tanzförderung, zu den finanziellen Ressourcen). 
Diese werden in der Kommune für die Schulver-
pflegung sowohl auf politischer Ebene (Städte- oder 
Gemeinderat) verankert, als auch frühzeitig in der 
Kommunikation mit den Anspruchsgruppen wie 
Schulen, Eltern, Schülerinnen und Schülern, Essens-
anbietern diskutiert. 

(2)  Professionalisierung des Qualitätsmanagements

Die Qualität der Schulverpflegung kann die Akzep-
tanz beeinflussen und damit über die Teilnahme-
quote, wie die Ergebnisse zeigen, auch die Kostenef-
fizienz. Um sicherzustellen, dass die festgelegten 
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Ziele, Standards und Qualitätsansprüche erreicht 
werden, sind folgende Handlungsfelder relevant:

a) Personalqualifikation: Regelmäßige Weiter-
bildung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 
sowohl in der Verwaltung als auch vor Ort in der 
Schulmensa; Einstellung oder Festlegung eines 
bzw. einer  Verantwortlichen für das Qualitäts- 
management. 

b) Entwicklung qualitätssichernder Maßnahmen 
für den gesamten Prozess von der Speiseplanung 
über die Herstellung und Ausgabe bis zur Entsor- 
gung. Hierzu zählen auch Maßnahmen der Qua- 
litätskontrolle.

c) Aufbau von Feedbacksystemen: Wer Qualität 
weiterentwickeln und lernen möchte, benötigt 
Feedbacksysteme. Neben regelmäßigen Befra-
gungen der Schülerinnen und Schüler sowie der 
Eltern kommt dem Aufbau eines sog. aktiven 
Beschwerde- und Ideenmanagements hier eine 
zentrale Bedeutung zu.

(3) Professionalisierung von Kommunikation,  
  Vernetzung und Kooperation

In einschlägigen Modellen zum Qualitätsmanage-
ment geht es neben den organisatorischen Maß- 
nahmen immer auch um Kommunikation, um  
Vernetzung und um Kooperation. Kommunikation 
und Vernetzung dienen nicht nur der Qualitäts- 
sicherung, sie sind von herausragender Bedeutung 
für die Qualitätsentwicklung. Für die Schulverpfle-
gung kann der Kommunikation/Vernetzung eine 
zentrale Rolle zugeschrieben werden: Die verschie-
denen Akteure können Schulverpflegung als eine 
gemeinsam zu bewältigende Aufgabe verstehen. 
Empfohlen werden institutionell verankerte Formen 
der Kooperation und Abstimmung.

Eine solche Vernetzung kann zum Beispiel über 
Mensabeiräte erfolgen. Kommunikations- und 
Abstimmungsgremien können ebenfalls genutzt 
werden, um systematisch Beschwerden und Ideen 
auszuwerten, Probleme zu erkennen und Lösungen 
zu finden, kurzum, um durch kontinuierliche Ver-
besserungsprozesse Qualität weiterzuentwickeln.

Nicht zuletzt beinhaltet Kommunikation auch die 
Außendarstellung und -präsentation.

(4)  Professionalisierung des Beschaffungs- 
  managements

Für die Schulverpflegung muss die Kommune Leis-
tungen einkaufen: Lebensmittel sind zu beschaffen, 
Leistungen an Essensanbieter sind zu vergeben.  
Für defekte Geräte fallen Ersatzbeschaffungen an.  
Daher sind von den Schulträgern in der Regel jähr-
lich mehrere sehr unterschiedliche Vergabeverfah-
ren durchzuführen. Beschaffung und Vergabe sind 
Aufgaben und erfordern spezifisches Wissen über 
das Vergaberecht sowie auch ökonomisches Wissen.  
Gestaltungsspielräume liegen in der Phase der  
Bedarfsermittlung und Bedarfsfestlegung während 
der Ausschreibungsvorbereitung. Diese Phase wird 
durch das Vergaberecht kaum reglementiert. Für  
die Vorbereitung der Ausschreibung, für die Bedarfs-
ermittlung inkl. Festlegung der Qualitätsansprüche  
ist es wichtig, dass die verschiedenen Akteure koope- 
rieren: Welche Bedarfe bestehen? Was soll zu welchen 
Standards eingekauft werden? Hier spielen wieder  
Kommunikation und Kooperation zwischen Schulen  
und Schulträgern eine besondere Rolle. Als Hand-
lungsfelder für eine Professionalisierung des  
Beschaffungsmanagements sind daher zu nennen: 

a) Ausschreibungsverfahren bündeln
 
Werden Vergabeverfahren durchgeführt, ist dies 
sehr zeit- und damit kostenintensiv. Innerhalb  
eines Vergabeverfahrens spielt es vom Arbeits- 
aufwand her dabei kaum eine Rolle, ob für täglich 
80 oder 200 Mahlzeiten eingekauft wird. 

Es ist zu prüfen, ob für jede Schule einzeln eine  
Ausschreibung erfolgt, und somit mehrere Vergabe-
verfahren durchgeführt werden, oder ob das Vergabe-
verfahren für mehrere Schulen gebündelt werden 
kann, um bei der Betreuung von mehreren Schulen 
Synergieeffekte stärker als bisher zu nutzen. Ebenso 
können sich Kommunen zu Einkaufsverbünden 
zusammenschließen, nicht nur um zeitintensive 
Vergabeverfahren zu reduzieren, sondern auch um 
bessere Konditionen z. B. für die Ausstattung aus- 
zuhandeln und damit Effizienzvorteile zu realisieren. 
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b) Wissen von Vergabe- und Einkaufsexperten  
 einbinden
 
Die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen beim  
Schulträger können keine Vergabeexperten sein. 

Dazu sind Vergabeverfahren zu komplexe Aufgaben. 
Eine Vernetzung mit Vergabe- und Einkaufsexperten 
sowie die Abstimmung mit der Beschaffungsstelle 
der Kommune ist wichtig. 

Unterstützungsangebote

nn Es können Schulungen für Verwaltungs- 
mitarbeiter zum Beschaffungs- und  
Qualitätsmanagement angeboten werden.

nn Auf Ebene der Bundesländer können  
Angebote der Vernetzungsstellen für Kita- und 
Schulverpflegung bekannter gemacht werden.

nn Es können gut handhabbare Handlungsleitfäden 
entwickelt bzw. wenn vorhanden besser bekannt 
gemacht werden, u. a.:  
 

– Handlungsleitfäden, Checklisten zur Beschaf-
fung (inkl. Qualitätssicherung im Rahmen des 
Beschaffungsprozesses),

– Muster-Ausschreibungsunterlagen für Vergabe, 

– Handlungsleitfäden zum Qualitätsmanage-
ment und Instrumente zur Eigenkontrolle für 
Schulträger/Schulen, 

– Handlungsleitfaden/Checkliste für den Aufbau 
eines aktiven Beschwerde-/Ideenmanage-
ments.

nn Netzwerktreffen, Unterstützung beim Aufbau 
institutionalisierter Kommunikationsformen 
(z. B. Mensaräte), Best-practice-Ansatz.

nn Innovative organisatorische Lösungen, wie  
z. B. ein Zusammenschluss von verschiedenen 
Trägern bei der Beschaffung oder der Zusammen- 
schluss von Einrichtungen unterschiedlicher 
Lebenswelten, können auf Ebene der Schulträger 
diskutiert werden.
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11.
Selbstkosten-Preisstruk- 
turen nach KuPS-Modell
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ALLGEMEINE ANGABEN

1. In welchem Bundesland sind Sie als Schul- oder Sachaufwandsträger tätig?

 Baden-Württemberg  Bayern  Berlin

 Brandenburg  Bremen  Hamburg

 Hessen  Mecklenburg-Vorpommern  Niedersachsen

 Nordrhein-Westfalen  Rheinland-Pfalz  Saarland

 Sachsen  Sachsen-Anhalt  Schleswig-Holstein

 Thüringen

2. Zu welcher Trägerart gehören Sie?

 öffentlicher Träger  privater oder freier Träger

3. Wo sind Sie als Träger tätig?

 Ländlicher Raum  Städtischer Raum  Großstädtischer Raum
     (mehr als 100 000 Einwohner) 

4. Wie viele Schulen gehören zu Ihrem Zuständigkeitsbereich? 

5. Wie viele dieser Schulen sind Ganztagsschulen? 

6. Wie viele Ihrer Schulen bieten eine warme Mittagsmahlzeit an?
 (Bitte machen Sie für jede Schulart eine Angabe.) 

 Grundschulen

 Förderschulen

 weiterführende Schulen

7. a) Wie viele Schülerinnen und Schüler besuchen insgesamt den Ganztag? 

 Anzahl  Keine Angabe, aufgrund fehlender Daten

 b) Wie viele Mittagessen werden im Durchschnitt täglich in den Schulen ausgegeben? 

 Anzahl  Keine Angabe, aufgrund fehlender Daten

Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in der Schulverpflegung (KuPS) –  
Schulträger-Fragebogen



VERPFLEGUNGSKONZEPT UND RAHMENBEDINGUNGEN

8. Welche Anforderungen stellen Sie an die Schulverpflegung in Ihrem Zuständigkeitsbereich?  
 Bitte nennen Sie uns Ihre drei wichtigsten Anforderungen

9. Welche Bewirtschaftungsform bzw. welche Bewirtschaftungsformen herrschen an diesen Schulen vor? 
 (Bitte tragen Sie für jede Bewirtschaftungsform die entsprechende Anzahl an Schulen ein.)

 Schulen, in denen die Bewirtschaftung durch einen externen Essensanbieter erfolgt

 Schulen, in denen die Bewirtschaftung durch einen Mensaverein erfolgt

 Schulen, in denen die Bewirtschaftung durch einen Förderverein erfolgt

 Schulen, in denen Eltern ehrenamtlich kochen

 Schulen, in denen die Bewirtschaftung durch Schülerfirmen oder Schüler kochen  
   für Schüler erfolgt

 Schulen, in denen es eine Kombination aus Anlieferung durch den Anbieter und Ausgabe 
   durch schuleigenes oder kommunales Personal/Personal der Nachmittagsbetreuung gibt

 Schulen, in denen folgende, sonstige Bewirtschaftungsform vorliegt:

10. Gibt es Verträge mit den Anbietern der Mittagsverpflegung?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

11. a) Gibt es ein Leistungsverzeichnis/ eine Leistungsbeschreibung für den Anbieter der Mittagsverpflegung? 

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

(Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 11c)

 b) Ist das Leistungsverzeichnis/die Leistungsbeschreibung Bestandteil des Vertrages? 

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

 c) Sind Sie bereit uns Ihre Ausgabe- und/oder Vergabeunterlagen wie Musterverträge und Muster- 
  leistungsverzeichnisse oder -beschreibung zur Verfügung zu stellen? 

 Ja  Nein



12. An wie vielen Schulen ist das folgende Verpflegungssystem vorhanden? 
 (Bitte tragen Sie für jedes Verpflegungssystem die entsprechende Anzahl an Schulen ein.)

 Schulen, an denen die Speisen für die Mittagsverpflegung überwiegend vor Ort frisch 
   den (Frisch- und Mischküche)

 Schulen, an denen die Speisen für die Mittagsverpflegung überwiegend tiefgekühlt 
   angeliefert und vor Ort erwärmt werden (Tiefkühlkostsystem), ggf. ergänzt durch 
   Salate und /oder Desserts

 Schulen, an denen die Speisen für die Mittagsverpflegung überwiegend gekühlt 
   angeliefert und vor Ort erwärmt werden (Cook & Chill-System), ggf. ergänzt durch 
   Salate und /oder Desserts

 Schulen, an denen die Speisen für die Mittagsverpflegung überwiegend warm 
   angeliefert werden (Warmverpflegung), ggf. einschließlich Salat und/oder Desserts

13. a) Zwischen wie vielen Angeboten kann im Durchschnitt täglich an Ihren Grundschulen gewählt werden?

 Es gibt ein Menü  Es gibt zwei Menüs  Es gibt mehr als 2 Menüs

 Es gibt eine freie Komponentenwahl am Buffet/Theke

 Ist nicht bekannt

 Keine Grundschule im Zuständigkeitsbereich vorhanden (Bitte weiter mit Frage 14 a)

 b) Gibt es an Ihren Grundschulen ein Angebot der Zwischenverpflegung bzw. ein Getränkeangebot?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein 

Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 14 a)

 c) Wenn ja oder in einem Teil der Schulen, wo wird in Ihren Grundschulen eine Zwischenverpflegung oder 
  Getränke angeboten? (Mehrfachnennungen möglich)

 Mensa/Schulkantine  Kiosk  Café/Bistro/Cafeteria

 Snack-Automat  Getränkeautomat  Sonstiges, und zwar

     

14. a) Zwischen wie vielen Angeboten kann im Durchschnitt täglich an Ihren weiterführenden Schulen  
  gewählt werden? 

 Es gibt ein Menü  Es gibt zwei Menüs  Es gibt mehr als 2 Menüs

 Es gibt eine freie Komponentenwahl am Buffet/Theke

 Ist nicht bekannt

 Keine Grundschule im Zuständigkeitsbereich vorhanden (Bitte weiter mit Frage 15 a)

 b) Gibt es an Ihren weiterführenden Schulen ein Angebot der Zwischenverpflegung oder  
  Getränkeangebot?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein 

Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 15 a)



 c) Wenn ja oder in einem Teil der Schulen, wo wird in Ihren weiterführenden Schulen eine  
  Zwischenverpflegung angeboten? (Mehrfachnennungen möglich)

 Mensa/Schulkantine  Kiosk  Café/Bistro/Cafeteria

 Snack-Automat  Getränkeautomat  Sonstiges, und zwar

     

15. a) Zwischen wie vielen Angeboten kann im Durchschnitt täglich an Ihren Förderschulen gewählt werden?

 Es gibt ein Menü  Es gibt zwei Menüs  Es gibt mehr als 2 Menüs

 Es gibt eine freie Komponentenwahl am Buffet/Theke

 Ist nicht bekannt

 Keine Grundschule im Zuständigkeitsbereich vorhanden (Bitte weiter mit Frage 14 a)

 b) Gibt es an Ihren Förderschulen ein Angebot der Zwischenverpflegung?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein 

Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 16 a)

 c) Wenn ja oder in einem Teil der Schulen, wo wird in Ihren Förderschulen eine Zwischenverpflegung oder 
  Getränke angeboten? (Mehrfachnennungen möglich)

 Mensa/Schulkantine  Kiosk  Café/Bistro/Cafeteria

 Snack-Automat  Getränkeautomat  Sonstiges, und zwar

     

16. a) Wie sichern Sie die Einhaltung Ihrer Anforderungen an die Schulverpflegung?

 b) Wer ist für die Kontrolle zuständig?



FINANZIERUNGFINANZIERUNG

17. a) Wie hoch ist der durchschnittliche Verkaufspreis einer Mittagsmahlzeit an Ihren Schulen? 

 Euro in Grundschulen

 Euro in weiterführenden Schulen

 Euro in Förderschulen

 b) Was ist in der Regel in diesem Preis enthalten? (Mehrfachnennungen möglich)

 Hauptgericht (z. B. Fleisch inkl. Beilagen, wie Gemüse, Nudeln)  Dessert

 Abwechselnd Dessert oder Salat/Rohkost  Suppe als Vorspeise

 Getränk

18. a) Gibt es einen direkten Zuschuss der Kommune pro Mittagessen (außerhalb des Bildungs-  
  und Teilhabepakets)?

 Ja  Nein

(Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 18 c)

 b) Wie hoch ist dieser Zuschuss? 

 Euro je Mittagessen in Grundschulen

 Euro je Mittagessen in weiterführenden Schulen

 Euro in Förderschulen

 c) Wird das Ausgabepersonal durch die Kommune gestellt?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

19. Zahlt der Anbieter der Mittagsverpflegung in den Schulen Betriebskosten (z. B. für Strom, Wasser)?

 Ja, eine Pauschale 

 Ja, Abrechnung nach Verbrauch

 Nein, werden vom Schulträger übernommen

20. Entstehen für den Anbieter der Mittagsverpflegung in den Schulen Kosten für Pacht/Miete?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

21. Wird das Mobiliar im Speiseraum durch den Schul- oder Sachaufwandträger gestellt?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

22. Wird die Ausgabe (Möbel, Geräte, Teller, Besteck, usw.) und die Kücheneinrichtung vom Schul-  
 oder Sachaufwandsträger gestellt?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein



AUSSTATTUNG UND INVESTITIONEN 

23. a) Steht in den Schulen ein eigener Speiseraum für den Verzehr der Mittagsmahlzeit zur Verfügung?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

(Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 24)

 b) Wie viel Quadratmeter stehen laut eigener kommunaler Vorgabe im Speiseraum pro Sitzplatz  
  zur Verfügung?

 m²/Sitzplatz  Es gibt keine Vorgabe

24. In wie vielen Schulen ist der folgende Küchentyp vorhanden? 
 (Bitte tragen Sie für jeden Küchentyp die entsprechende Anzahl an Schulen ein.)

 Schulen mit voll ausgestatteter Zubereitungsküche

 Schulen mit Relaisküche (mit Gargeräten zum Regenerieren/Erhitzen der Speisen  
   und Möglichkeit zur Zubereitung von Salaten und Desserts) 

 Schulen mit Ausgabe-/Verteilerküche

 Schulen mit reiner Spülküche

 Schulen ohne Küche

25. a) Sind separate Toiletten für das Küchen- und Ausgabepersonal in den Schule vorhanden?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

 b) Sind separate Umkleideräume für das Küchen- und Ausgabepersonal in den Schule vorhanden?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

 c) Sind separate Aufenthaltsräume für das Küchen- und Ausgabepersonal in den Schule vorhanden?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

26. Wie können bzw. konnten Sie den Raumbedarf für die Schulverpflegung decken? 
  (Mehrfachnennungen möglich)

 Es gab bereits entsprechende Räumlichkeiten im Bestand

 Es ist/war möglich im Bestand zu bauen

 Es wird/wurde neugebaut

 Es kann der Raumbedarf nicht komplett gedeckt werden.

 Es wurde eine Containerlösung gewählt

 Es wurde auf andere Räumlichkeiten ausgewichen und zwar auf:  

 Sonstiges: 



27. a) Planen Sie jährlich Investitionen für die Schulverpflegung (Anschaffungen, Renovierungen,  
  Ersatzbeschaffung etc.)?

 Ja  Nein  Keine Angabe, aufgrund fehlender Daten

 b) Wie hoch sind diese in einem Jahr durchschnittlich?

    Keine Angabe, aufgrund fehlender Daten

28. Gibt es für Ihre Kommune eine hauptverantwortliche Person für die Schulverpflegung?

 Ja  Nein

29. a) Stellen Sie von Ihrer Seite Personal für Tätigkeiten, wie Ausgabe und Qualitätskontrolle, im Rahmen  
  der Schulverpflegung?

 Ja  In einem Teil der Schulen   Nein

 b) Wenn „ja“ oder „in einem Teil der Schulen“, für welche Tätigkeiten?

30. a) Wird die Fortbildung des Personals, das mit der Schulverpflegung betraut ist, gefördert?

 Ja  Nein (Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 31)

 b) Welche Themen behandeln die Fortbildungen, an denen die Personen teilnehmen? 
   (Mehrfachnennungen möglich)

 Ernährung allgemein  Kinderernährung

 Schulverpflegung  Hygiene

 Förderung der Akzeptanz bei den Schülern  Kennzeichnung von Speisen und Lebensmitteln

 Vergabe, Ausschreibungen  Anforderungen an Räumlichkeiten und Ausstattung  
   der Schulmensen

 Andere, und zwar    

31. Wie können bzw. konnten Sie den Raumbedarf für die Schulverpflegung decken? 

 Zentrale Vergabestelle  Gemeinderat oder Stadtrat

 Ansprechpartner für die Schulverpflegung  Schulleitung

 Von der Schulleitung Beauftragte/r aus dem Lehrerkollegium

 Elterngremium  Schulforum/Schulkonferenz

 Ein speziell für die Schulverpflegung gegründeter Arbeitskreis (Verpflegungsausschuss/Runder Tisch)

 Sonstige Institution/Personen, und zwar    

PERSONALKONZEPT, ZUSTÄNDIGKEITEN UND SCHNITTSTELLEN



32. Wen beziehen Sie bei der Auswahl der Anbieter mit ein? 

 Zentrale Vergabestelle  Gemeinderat oder Stadtrat

 Ansprechpartner für die Schulverpflegung  Schulleitung

 Von der Schulleitung Beauftragte/r aus dem Lehrerkollegium

 Elterngremium  Schulforum/Schulkonferenz

 Ein speziell für die Schulverpflegung gegründeter Arbeitskreis (Verpflegungsausschuss/Runder Tisch)

 Sonstige Institution/Personen, und zwar    

33. Wen beziehen Sie bei Problemen in der Schulverpflegung mit ein? 

 Zentrale Vergabestelle  Gemeinderat oder Stadtrat

 Ansprechpartner für die Schulverpflegung  Schulleitung

 Von der Schulleitung Beauftragte/r aus dem Lehrerkollegium

 Elterngremium  Schulforum/Schulkonferenz

 Ein speziell für die Schulverpflegung gegründeter Arbeitskreis (Verpflegungsausschuss/Runder Tisch)

 Sonstige Institution/Personen, und zwar    

34. a) Stehen Sie in einem regelmäßigen Austausch mit den Schulen zur Verpflegung? 

 Ja    Nein (Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 35 a)

 b) Wie häufig stehen Sie im Austausch mit Schulen zur Verpflegung?

35. a) Stehen Sie in einem regelmäßigen Austausch mit dem Anbieter? 

 Ja    Nein (Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 36)

 b) Wie häufig stehen Sie im Austausch mit dem Anbieter?



FINANZIERUNGBESCHAFFUNGSMANAGEMENT

VORBESTELLUNG UND ABRECHNUNG 

36. Wie erfolgt die Beschaffung überwiegend? (Mehrfachnennungen möglich)

im Ein-
kaufs-  

verbund

teils im  
Verbund/ 

teils einzeln

durch jede 
Schule  

getrennt

durch den  
Anbieter

Keine  
Angabe

von Lebensmitteln

von Reinigungsmitteln und 
anderen Betriebsmitteln

der Ausstattung, Möbeln 
und Geräte z. B. der Küche 
und Speisenausgabe/-raums

von Kochzubehör (Töpfe, 
Bleche usw.) und Geschirr 
und Besteck für die Speise-
ausgabe

37. Haben Sie Einfluss auf das Bestellverfahren für die Schulverpflegung?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

38. a) Sind Sie in die Abrechnung der Schulessen involviert?

 Ja  In einem Teil der Schulen  Nein

(Wenn „Nein“, bitte weiter mit Frage 39)

 b) Wenn „ja“ oder „in einem Teil der Schulen“, in welchen Fällen?



ABSCHLUSS 

39. Welche Aspekte der Schulverpflegung sind Ihnen besonders wichtig?

40. Welche Wünsche haben Sie in Bezug auf die Schulverpflegung?

Ausschreibungs- und/oder Vergabeunterlagen, wie Mustervertrag und Musterleistungsverzeichnis
 
Bitte lassen Sie uns Ihre Ausschreibungs- und Vergabeunterlagen zukommen. Sie können uns diese  
entweder per E-Mail oder Post zusenden. 

Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. 
Ernestine Tecklenburg 
Godesberger Allee 18 
53175 Bonn 
tecklenburg@dge.de 

Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. (DGE) nimmt den Datenschutz sehr ernst und setzt die  
einschlägigen Bestimmungen zum Datenschutz sorgfältig um. Alle Ihre Angaben werden anonymisiert  
und ausschließlich zu wissenschaftlichen Zwecken verwendet. 

Vielen Dank für Ihre Unterstützung!  
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Organisationsstrukturen und Kosten:
è Bewirtschaftungssystem (n=488 Träger mit insg. 
6 350 Schulen): Das System der Eigenbewirtschaf-
tung wird, gemäß der befragten Schul- bzw. Sach-
aufwandsträger, in insgesamt 673 Schulen genutzt. 
Hiervon ist in 341 Schulen ein kommunaler Eigen-
betrieb und in 264 Schulen ein Mensa- oder Förder-
verein verantwortlich, während in 34 Schulen Eltern 
ehrenamtlich kochen und in 34 Schulen Schüler für 
Schüler kochen.

In 2 080 Schulen gibt es eine Kombination von 
Fremd- und Eigenbewirtschaftung, d. h., dass ent- 
weder Mensa- und Fördervereine das Personal für 
die Ausgabe stellen oder die Ausgabe durch kom- 
munales Personal gewährleistet wird. 

In 3 597 Schulen liegt das Bewirtschaftungssystem 
der Fremdbewirtschaftung vor, und der Anbieter  
ist mit der Verpflegungsdienstleistung beauftragt.

è Verpflegungssystem (n=487 Träger, Mehrfach-
nennung möglich): Insgesamt 76,6 % der Träger bie- 
ten an ihren Schulen eine Anlieferung von Warm-
verpflegung (n=3 187 Schulen), 31,0 % eine Anliefe- 
rung von Kühlkost (Cook & Chill) (n=930 Schulen), 
42,3 % der Träger betreuen Schulen in denen vor  
Ort gekocht wird (Mischküche) (906 Schulen) und

22,6 % der Träger beauftragen eine Anlieferung von 
Tiefkühlkost (n=110 Schulen). Wie häufig ein Ver-
pflegungssystem je nach Bewirtschaftungssystem 
angewandt wird ist in Abbildung 29 für die ver- 
schiedenen Schulen der Träger gezeigt.

è Verpflegungsangebot: 49,5 % der Träger die 
Grundschulen betreuen (n=378 Träger), bieten im 
Durchschnitt täglich zwei Menüs an. Ein Menü gibt 
es bei 28,8 %, mehr als 2 Menüs bei 16,7 % und freie 
Komponentenwahl bei 1,6 % der Träger. 3,4 % der 
Träger können keine Auskunft über die Menüanzahl 
geben. Ein Zwischenverpflegungsangebot gibt es 
in Grundschulen bei 43,0 % der Schulträger, 27,3 % 
bieten es in einem Teil der Grundschulen an. 29,7 % 
haben kein Zwischenverpflegungsangebot.

An weiterführenden Schulen werden bei 53,7 % der 
Träger (n=365 Träger) im Durchschnitt täglich zwei 
Menüs angeboten. Ein Menü gibt es bei 8,5 %, mehr 
als zwei Menüs bei 27,7 % und freie Komponenten-
wahl bei 6,6 % der Träger. 3,5 % der Träger können 
keine Auskunft über die Menüanzahl geben.  

Ein Zwischenverpflegungsangebot gibt es in weiter-
führenden Schulen bei 69,9 % der Schulträger, bei 
16,5 % in einem Teil der weiterführenden Schulen.

Anhang 2: Ergebnisse der KuPS-Schulträgerbefragung und Fokusgruppendiskussionen

Abbildung 29: Häufigkeiten der Verpflegungssysteme nach Bewirtschaftungssystem an Schulen
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Die Träger, die Förderschulen betreuen (n=218 Trä- 
ger), bieten in 51,8 % der Fälle im Durchschnitt täg- 
lich zwei Menüs an. Ein Menü gibt es bei 23,4 %, 
mehr als 2 Menüs bei 14,7 % und freie Komponen- 
tenwahl bei 1,4 % der Träger. 8,7 % der Träger kön-
nen keine Auskunft über die Menüanzahl geben. 
Eine Zwischenverpflegung gibt es in Förderschulen 
bei 28 % der Schulträger, bei 48,6 % in einem Teil der 
Förderschulen.

è Durchschnittlicher Verkaufspreis: Es wurde  
ein bundesweiter durchschnittlicher Verkaufspreis 
für Grundschulen von 3,22 € (SD: 0,573, min. 1,00 €, 
max. 5,95 €) (n=364), für weiterführende Schulen 
von 3,45 € (SD: 0,568, min. 1,50 €, max. 6,50 €) 
(n=344) und für Förderschulen von 3,31 € (SD: 0,568, 
min. 1,50 €, max. 5,00 €) (n=198) ermittelt.

Die Betrachtung nach Bewirtschaftungssystem er-
gibt nicht signifikante Unterschiede beim Verkaufs-
preis. So liegt dieser bei Eigenbewirtschaftung in 
Grundschulen bei 3,19 € (SD: 0,462, min. 2,20 €,  
max. 4,10 €), in weiterführenden Schulen bei 3,32 € 
(SD: 0,561, min. 2,50 €, max. 4,50 €) und in Förder- 
schulen bei 3,10 € (SD: 0,527, min. 2,00 €, max. 4,00 €). 
Bei der Kombination liegt er in Grundschulen bei 
3,31 € (SD: 0,519, min. 1,00 €, max. 4,80 €), in weiter-
führenden Schulen bei 3,54 € (SD: 0,541, min. 2,00 €, 
max. 6,50 €) und in Förderschulen bei 3,31 €  
(SD: 0,488, min. 1,90 €, max. 4,45 €). Beim System  
der Fremdbewirtschaftung dagegen wurde für 
Grundschulen ein durchschnittlicher Preis von 
3,15 € (SD: 0,625, min. 1,00 €, max. 5,95 €), für weiter- 
führende Schulen von 3,42 € (SD: 0,580, min. 1,50 €, 
max. 5,50 €) und für Förderschulen von 3,34 €  
(SD: 0,599, min. 1,50 €, max. 5,00 €) ermittelt.

Im Preis sind neben dem Hauptgericht zu 53,4 % 
ein Dessert, zu 47,6 % Salat oder Rohkost, zu 43,0 % 
abwechselnd Dessert oder Salat/Rohkost, zu 7,7 % 
eine Suppe als Vorspeise und zu 49,9 % ein Getränk 
enthalten (n=480).

è Zuschuss: 26,7 % der Schul- und Sachaufwands-
träger geben an, dass es einen direkten Zuschuss der 
Kommune pro Mittagessen außerhalb des Bildungs- 
und Teilhabepakets gibt (n=474).

è Von den Trägern übernommene Kosten:  
28,6 % der Träger geben an, dass das Ausgabeper- 
sonal in allen Schulen und 33,1 %, dass es in einem 
Teil der Schulen durch die Kommune gestellt wird. 
38,3 % verneinen dies (n=477). 56,0 % der Träger 
übernehmen die Betriebskosten z. B. für Strom  
und Wasser, während bei 36,8 % der Träger eine  
Abrechnung nach Verbrauch erfolgt und bei 7,2 % 
eine Pauschale gezahlt wird (n=472). 

Das Mobiliar für den Speiseraum wird von 95,2 % 
der Träger in allen Schulen und bei 2,5 % in einem 
Teil der Schulen gestellt. 2,3 % stellen keine Aus- 
stattung für den Speiseraum (n = 480). Die Ausgabe 
(Möbel, Geräte, Teller, Besteck usw.) und die Küchen-
einrichtung wird von 85,1 % der Träger in allen 
Schulen und bei 8,7 % in einem Teil der Schulen  
gestellt. 6,2 % der Träger stellen die genannte Aus-
stattung nicht (n=471). Bei 7,0 % der Träger entstehen 
dem Anbieter der Mittagsverpflegung Kosten für 
Pacht/Miete und bei 8,3 % ist dies in einem Teil der 
Schulen der Fall. Bei 84,6 % der Träger wird keine 
Pacht/Miete erhoben (n=469).

Beschaffung inkl. Vergabe: Während die Beschaf-
fung von Lebensmitteln bei 75,1 % der Träger über-
wiegend durch den Anbieter erfolgt (n=446), erfolgt 
die Beschaffung der Reinigungsmittel nur bei 24,9 %  
der Träger durch den Essensanbieter. Bei 33,2 % der  
Träger erfolgt die Beschaffung der Reinigungsmittel  
durch jede Schule getrennt, bei 13,2 % im Einkaufs-
verbund und bei 12,9 % teils im Verbund teils ein-
zeln. 15,8 % machten hierzu keine Angabe (n=425). 
Die Beschaffung von Lebensmitteln erfolgt zudem 
bei 9,4 % durch jede Schule einzeln, bei 2,0 % im Ein-
kaufsverbund und bei 2,7 % teils im Verbund teils 
einzeln. 10,8 % machten hierzu keine Angabe. Bei 
der Beschaffung der Ausstattung (Möbel und Geräte) 
zeigt sich ebenfalls ein differenziertes Bild. So erfolgt 
bei 46,0 % der Träger die Beschaffung für jede Schule 
getrennt, 14,6 % nutzen Einkaufsverbünde und bei 
18,5 % erfolgt die Beschaffung teils im Verbund, teils 
einzeln je Schule. Bei 6,8 % beschaffen die Anbieter 
die Ausstattung und 14,1 % machten hierzu keine 
Angaben (n=426). Die Beschaffung von Kochzube- 
hör, Geschirr und Besteck erfolgt bei 33,2 % der Trä- 
ger für jede Schule getrennt, bei 24,1 % durch den 
Anbieter und bei
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jeweils 14,2 % im Einkaufsverbund und teils im 
Verbund, teils einzeln. 14,3 % machten hierzu keine 
Angabe (n=431).

In der Diskussion bestätigen die Träger die Ergebnis-
se der Befragung: Die Beschaffung der Schulküchen-
ausstattung wird vom Träger übernommen. Andere 
Aussagen kamen von den Trägern in der Region Ost 
wo die Beschaffung der Küchenausstattung häufiger 
auf Seiten der Essensanbieter liegt. Die Träger haben 
teilweise Rahmenverträge für Küchenausstattung, 
profitieren aber in ihrem Aufwand nicht sehr von 
Synergieeffekten, wenn mehrere Schulen ausgestat-
tet werden, da die Ausstattungen der Schulen sich in 
der Regel unterscheiden und zeitversetzt erfolgen.

Betriebskosten werden in der Regel über den Träger 
abgerechnet. Der Träger übernimmt auch die Beauf- 
tragung einer Reinigungsfirma und den Einkauf der 
Reinigungsmittel, teilweise geschieht dies über Rah-
menverträge. Abweichend vom regulären Hausmüll 
wird die Entsorgung der Speisereste bei der kombi-
nierten und Fremdbewirtschaftung dem beauftrag- 
ten Essensanbieter zugeordnet. Diese Aussagen  
werden auch durch die Auswertung der eingereich-
ten Leistungsverzeichnisse bestätigt.

è Ausstattung und Investitionen: Bei 47,5 % der 
Träger steht in jeder Schule ein eigener Speiseraum 
für den Verzehr von Mittagsmahlzeiten zur Ver- 
fügung, während dies bei 40,5 % der Träger in einem 
Teil der Schulen der Fall ist Bei 12,0 % der Träger 
steht in den Schulen kein eigener Speiseraum zur 
Verfügung (n=482). Bei 83,8 % der Träger gibt es 
keine kommunale Vorgabe dazu, wie viele Quadrat-
meter im Speiseraum pro Sitzplatz zur Verfügung 
stehen, bei 16,2 % gibt es sie hingegen (n=450). 
61 Träger machten darüber hinaus eine Angabe wie 
viele Quadratmeter im Speiseraum zur Verfügung 
stehen: Im Durchschnitt sind dies 1,3 m2 pro Sitz-
platz.

Die Frage, in wie vielen Schulen welcher Küchen- 
typ vorhanden ist, konnten nicht alle Träger beant- 
worten (n=218). Es wurden hierzu die folgenden  
Angaben für insgesamt 5 618 Schulen gemacht. 
725 der Schulen verfügen über eine voll ausgestat- 
tete Zubereitungsküche, 1 772 Schulen über eine

Relaisküche mit Gargeräten zum Regenerieren/ 
Erhitzen der Speisen und Möglichkeiten zur Zube-
reitung von Salaten und Desserts und 2 710 Schu- 
len verfügen über eine Ausgabe-/Verteilerküche. 
125 Schulen verfügen nur über eine reine Spülküche 
und in 286 Schulen ist keine Küche vorhanden. 

Separate Toiletten für das Küchen- und Ausgabe-
personal sind bei 46,7 % der Träger in allen Schulen 
vorhanden und bei 33,1 % der Träger in einem Teil 
ihrer Schulen. Bei 20,2 % der Träger ist keine separate 
Toilette vorhanden (n=475). Separate Umkleide- 
räume für das Küchen- und Ausgabepersonal sind 
bei 39,6 % der Träger in allen Schulen und bei 38,4 % 
in einem Teil der Schulen vorhanden. 22,0 % der 
Träger verneinen dies (n=472). Separate Aufenthalts-
räume für das Küchen- und Ausgabepersonal gibt  
es bei 17,1 % der Träger in allen Schulen, bei 32,3 % 
in einem Teil der Schulen und bei 50,5 % der Träger 
in keiner Schule (n=473).

Zu der Frage, wie der Raumbedarf für die Schul- 
verpflegung bei ihnen gedeckt werden konnte, 
machten 477 Schulträger eine Angabe (Mehrfach-
antworten möglich). In 62,9 % der Fälle gab es  
bereits entsprechende Räumlichkeiten im Bestand 
und in 46,8 % der Fälle war/ist es möglich im  
Bestand zu bauen, während in 57,9 % der Fälle  
neugebaut wurde. In 19,5 % der Fälle kann der 
Raumbedarf nicht komplett gedeckt werden und  
in 14,7 % der Fälle wurde auf andere Räumlich- 
keiten, die im benachbarten Krankenhaus, Alten-
heim, der Hochschule, Kita oder Polizeischule liegen 
ausgewichen. In 7,5 % der Fälle wurde eine Con-
tainerlösung gewählt und in 12,2 % eine sonstige 
Lösung. Unter Sonstiges wurde u. a. die Nutzung  
von Mehrzweckhallen oder der Sporthalle genannt.

54,1 % der Träger planen jährlich Investitionen für 
die Schulverpflegung wie Anschaffungen, Renovie-
rungen und Ersatzbeschaffungen. 27,2 % machen 
dies nicht und 18,7 % konnten aufgrund fehlender 
Daten hierzu keine Angaben machen. Eine Angabe 
wie hoch diese Investitionen im Jahr durchschnitt-
lich sind haben nur 103 Träger gemacht. Die Inves- 
titionen liegen zwischen 100 € und 2 500 000 € je 
nach Bedarf der Schulen.



KuPS Abschlussbericht

– 16 –

è Verträge und Leistungsverzeichnis: 69,2 % der 
Schulträger schließen immer Verträge mit den  
Anbietern der Mittagsverpflegung ab und 15,9 %  
in einem Teil der Schulen. 14,9 % der Träger haben 
keine Verträge (n=481). Über ein Leistungsverzeich-
nis/eine Leistungsbeschreibung für die Essens- 
anbieter verfügen 36,3 % der Träger für alle Schulen 
und 10,5 % in einem Teil der Schulen. Mehr als  
die Hälfte verfügt über kein Leistungsverzeichnis 
(53,2 %) (n=471). Bei denen, die über ein Leistungs-
verzeichnis verfügen, ist es meist in allen bzw. einem 
Teil der Schulen Bestandteil des Vertrags (n=282).

Qualitätsmanagement und Kommunikation: 
 
è Qualitätsanforderungen und -kontrolle: Auf 
die offene Frage der Schulträgerbefragung, was die 
drei wichtigsten Anforderungen der Träger an die 
Schulverpflegung sind, gab es in Summe 1 113 Nen-
nungen. Je nach Bewirtschaftungssystem wurde in 
unterschiedlicher Reihenfolge mit „abwechslungs-
reich“, „DGE konform“, und dem „Preis“ geantwor- 
tet. Am häufigsten genannte Anforderungen bei der  
Eigenbewirtschaftung sind Abwechslung (14 von 
138), Beachtung des DGE-Qualitätsstandards für die  
Schulverpflegung (QST SV) (13) und Preis (12). Bei 
der kombinierten Bewirtschaftung sind es Preis 
(37 von 358), QST SV (32) und „gesunde Kost“ (31) 
und in der Fremdbewirtschaftung Preis (69 von 617), 
QST SV (59) und „abwechslungsreiche Kost“ (56). Bei 
der Eigenbewirtschaftung werden relativ gesehen 
häufiger Nachhaltigkeitsattribute genannt, als in den 
anderen Bewirtschaftungssystemen (Bio 9, Regional 
7). 

Zu den Frischeattributen „frische Zubereitung“ und 
„frische Zutaten“ kommen bei der Fremdbewirt-
schaftung noch Anforderungen zur Anlieferung 
und Warmhaltezeit hinzu (14 Nennungen). Bei der 
Fremdbewirtschaftung werden Anforderungen an 
den Essensanbieter ergänzt: Diese betreffen die  
Zuverlässigkeit (16), die Flexibilität bei Bestellungen 
(9) und die Möglichkeit der Mitsprache (9).

Die freien Antworten auf die Frage nach der Einhal- 
tung der Anforderungen an die Schulverpflegung 
sind oft undefiniert: Es werden Kontrollen oder 
Stichproben genannt, die nicht weiter beschrieben 
werden. Häufig genannt werden auch Gespräche mit

den involvierten Personen (Essensanbieter, Mensa-
personal, Schulpersonal). Auch auf die Leistungs- 
beschreibung wird verwiesen (in Summe 24 Nen-
nungen), ohne dabei auf die Überprüfung einzu-
gehen. 548 Arten der Qualitätssicherung/-überprü-
fung wurden insgesamt genannt, die am häufigsten 
genannten Tätigkeiten sind bei der Eigenbewirt-
schaftung nicht weiter definierte „Kontrollen“/
„Stichproben“ (7 von 62) und Gespräche mit dem 
Mensapersonal (7). In der Kombination sind eben-
falls nicht weiter definierte „Kontrollen“/„Stich-
proben“ (27 von 189) am häufigsten, gefolgt von 
Gesprächen mit dem Essensanbieter (24) und dem 
Schulpersonal (22). In der Fremdbewirtschaftung 
sind neben den undefinierten Kontrollen (42 von 
297) Runde Tische oder Mensaausschüsse häufig 
(40).

In der Kombination sticht die Eingangskontrolle 
heraus: Angeliefertes Essen wird vor der Ausgabe 
durch eigenes Personal überprüft. In der Fremd-
bewirtschaftung sticht neben der Häufigkeit von 
Mensaausschüssen der Verweis auf die Verträge 
heraus – die Überprüfung wird somit in der Hand 
der Beauftragten gesehen.

Laut Nennungen der Fokusgruppendiskussionen 
liegt der Fokus der Kontrollen auf Hygiene und 
Lebensmittelsicherheit. Die ernährungsphysiolo- 
gische und sensorische Qualität der Mahlzeiten und 
Speisepläne wird selten überprüft. Die Leistungs-
verzeichnisse beinhalten meist detaillierte Vorgaben, 
wie die Speisen und Speisepläne gestaltet werden 
müssen und die Option der Prüfung der Speisepläne 
wird bei der kombinierten Bewirtschaftung und  
der Fremdbewirtschaftung im Leistungsverzeichnis 
in der Regel erbeten, die Prüfung nach Aussage der  
Träger jedoch selten durchgeführt. Einige Träger 
haben Ökotrophologen angestellt, die diese Tätig- 
keit übernehmen. Angewandte Kontrollinstru- 
mente auf unregelmäßiger Basis sind Eltern-/Schü-
lerbefragungen, Probeessen, Begehungen und Doku- 
mentation des Speiserücklaufs. Kontrollen in diesem 
Bereich fallen für alle Bewirtschaftungssysteme 
beim Träger an. Unterschiede zwischen den Bewirt-
schaftungssystemen entstehen lediglich im Bereich 
Hygienekontrolle durch die Abgabe der Verantwor- 
tung für die Produktionsküchenhygiene bei der 
kombinierten Bewirtschaftung und der Fremd- 
bewirtschaftung.
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Personal für Ausgabe und Qualitätskontrolle 
(n=473): 30,7 % der Träger stellen generell Personal 
für Tätigkeiten, wie Ausgabe und Qualitätskontrolle, 
im Rahmen der Schulverpflegung, 21,8 % stellt dies 
nur in einem Teil ihrer Schulen und 47,5 % stellen 
für diese Tätigkeiten kein Personal zur Verfügung. 

Es gab 371 Nennungen wen der Träger in der Ver-
antwortung für die Qualitätskontrolle sieht: Unab- 
hängig von dem Bewirtschaftungssystem sehen  
sie die Leistungsüberprüfung in der eigenen Ver-
antwortung (14 von 58 Nennungen bei Eigenbewirt-
schaftung, 35 von 179 bei kombinierter Bewirtschaf-
tung und 63 von 134 bei Fremdbewirtschaftung).  
In der Eigenbewirtschaftung wird außerdem häufig 
die Schule (13) und das Mensapersonal (11) genannt. 
In der Eigenbewirtschaftung und kombinierten  
Bewirtschaftungen sind daneben die häufigsten 
Nennungen Schule (13 bzw. 44) und Mensapersonal 
(11 bzw. 42). Herausstechend sind bei der kombi- 
nierten Bewirtschaftung auch die vermehrten Nen-
nungen von Stadt/Kommune (17) und Gesundheits-
ämtern (15). In der Fremdbewirtschaftung werden 
neben dem Mensapersonal (24) an den Schulen statt 
der Schulleitung vermehrt die Lehrer (20) mit in 
der Verantwortung gesehen, bzw. die beauftragten 
Essensanbieter (11). 

In den Fokusgruppendiskussionen verweisen die 
Schulträger bei der Verantwortlichkeit für das Qua- 
litätsmanagement teilweise auf Mensabeiräte, auf 
Kontrollbehörden (Hygiene), Vergabe an Externe 
oder den Essensanbieter.

Die Zusammenarbeit mit DGE-zertifizierten Essens-
anbietern wird von Trägern als vorteilhaft für die 
Sicherung der ernährungsphysiologischen Qualität 
gesehen. Eine Zeitersparnis wird in der Modell- 
kostenrechnung für Träger bei Beauftragung von 
zertifizierten Anbietern nicht angerechnet, da den-
noch eine Kontrolle der Speisepläne durchgeführt 
werden sollte.

è Kommunikation mit den Anspruchsgruppen:  
Bei der Ausschreibung der Schulverpflegung bezie-
hen die Träger (n=411) in 83,2 % der Fälle die Schul- 
leitung ein, in 49,6 % der Fälle den Ansprechpartner 
für die Schulverpflegung, in 37,2 % der Fälle das 
Elterngremium und in 34,5 % der Fälle den Gemein-
de- oder Stadtrat. Die Zentrale Vergabestelle wird

in 32,8 % der Fälle, die von der Schulleitung beauf- 
tragte Person aus dem Lehrerkollegium in 28,5 % 
der Fälle, sonstige Institutionen/Personen in 23,4 % 
der Fälle, die Schulkonferenz in 22,9 % der Fälle ein- 
bezogen. Am seltensten wurde von den Trägern der 
Einbezug eines speziell für die Schulverpflegung 
gegründeten Arbeitskreise (Verpflegungsausschuss/
Runder Tisch) bei der Ausschreibung genannt.  
Unter Sonstige wurden beratende Stellen wie die 
DGE, die Vernetzungsstelle Schulverpflegung oder 
Praxisbegleiter genannt.

Bei der Auswahl der Anbieter werden folgende 
Anspruchsgruppen von den Trägern (n=426) einbe-
zogen: In 75,8 % der Fälle die Schulleitung, in 42,0 % 
der Ansprechpartner für die Schulverpflegung, in 
33,1 % der Fälle das Elterngremium, in 24,9 % der 
Fälle die von der Schulleitung beauftragte Person 
aus dem Lehrerkollegium und in 24,4 % die Zentrale 
Vergabestelle. Im geringeren Umfang die Schul- 
konferenz (23,9 % der Fälle), der speziell gegründete 
Arbeitskreis (20,7 % der Fälle), sonstige Institutionen/ 
Personen (17,8 % der Fälle) oder der Gemeinde- oder 
Stadtrat (15,7 % der Fälle). Unter Sonstige wurden 
auch hier die Vernetzungsstelle Schulverpflegung 
und Praxisbegleiter genannt sowie Fördervereine 
und Ernährungsberatung.

Die Auswertung der Leistungsverzeichnisse zeigt 
folgende Bewertungskriterien für die Auswahl des 
Essensanbieters: Speiseplan, Versorgungskonzept, 
Preiskalkulation, Probeessen.

Bei Problemen in der Schulverpflegung beziehen  
die Träger (n=454) am häufigsten mit 87,9 % der Fälle 
die Schulleitung, gefolgt vom Ansprechpartner für 
die Schulverpflegung (48,0 % der Fälle) und dem 
Elterngremium (38,5 % der Fälle) ein. Die von der 
Schulleitung beauftragte Person aus dem Lehrer-
kollegium (31,3 % der Fälle), ein für die Schulverpfle-
gung gegründeter Arbeitskreis (26,2 % der Fälle), die 
Schulkonferenz (21,6 % der Fälle), sonstige Institu-
tionen/Personen (20,3 % der Fälle), der Gemeinde- 
oder Stadtrat (7,3 % der Fälle) werden genauso wie 
die Zentrale Vergabestelle (1,5 % der Fälle) seltener 
bei Problemen einbezogen. Unter Sonstige wurden 
erneut die Vernetzungsstelle Schulverpflegung, För-
der-/Mensa-/Schulvereine, die DGE, Praxisbegleiter, 
aber auch mehrfach die Schüler bzw. die Schüler- 
vertretung sowie das eigene Verpflegungspersonal,
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und benachbarte Kommunen und die Lebensmittel-
überwachung genannt.

Bestellung und Abrechnung: Laut Feedback in den 
Fokusgruppendiskussionen werden die Tätigkeiten 
der Bestellung und Abrechnung verstärkt in der 
Region Ost an den Essensanbieter abgegeben. 
 
Die Träger beklagen einen sehr hohen Verwaltungs- 
aufwand und Zahlungssäumnisse bei Essensteilneh-
mern mit BuT-Berechtigung. Bei der Abrechnung 
von Essensgeldern für BuT-berechtigte Kinder fallen 
Arbeitsschritte doppelt an, sodass der Arbeitsauf-
wand höher ist.

è Bestellung (n=460 Träger): 39,6 % der Träger 
geben an, einen Einfluss auf das Bestellverfahren für 
die Schulverpflegung zu haben. 28,3 % haben diesen 
in einem Teil der Schulen und 32,1 % Prozent haben 
gar keinen Einfluss auf das Bestellverfahren. 

è Abrechnung (n=461 Träger): 43,0 % der Träger 
sind in die Abrechnung der Schulessen involviert 
und 33,3 % in einem Teil der Schulen. Nicht invol-
viert in die Abrechnung sind 23,7 % der Träger.  
Auf die offene Frage, in welchen Fällen die Träger 
in die Abrechnung involviert sind, antworteten 
215 Träger. Daraus zeigte sich, dass die Abrechnung 
in der Eigenbewirtschaftung meist durch den Träger  
für alle Schüler durchgeführt wird (25 von 38 Ant-
worten). Bei der Kombination wird die Tätigkeit im- 
mer noch häufig vom Träger durchgeführt (32 von 
97 Antworten), vermehrt aber auch von der Schule 
(13) oder Gemeinde (11), bzw. nur für die betreuten 
Grundschulen (9) oder BuT-Rechnungen (8). Bei der 
Fremdbewirtschaftung geht die Übernahme aller 
Abrechnungen durch den Träger weiter zurück 
(11 von 80 Antworten), Schulen und Gemeinde wur-
den 11- und 9-mal genannt und es gibt vermehrt 
Nennungen, dass die Abrechnung nur an Grund-
schulen (9) oder Förderschulen (9) selbst gemacht 
wird, während die Einbindung an weiterführenden 
Schulen durch Barzahlsysteme wegfällt. Dienst- 
leister wurden in der kombinierten Bewirtschaftung 
nur 3-mal und in der Fremdbewirtschaftung nur 
7-mal als verantwortlich benannt. Nahezu flächen-
deckend werden Mensabestellsysteme für die Be-
stellung und Abrechnung eingesetzt.

Instandhaltung und Wartung: Die Träger verweisen 
darauf, dass Tätigkeiten der Instandhaltung und 
Wartung in der Regel durch Bauabteilungen beim 
Amt übernommen werden. Die dort entstehenden 
Kosten sind teilweise nicht trennbar von anderen 
Bau- und Anschaffungskosten. Ersatzanschaffungen 
finden nach Bedarf und gehäuft zum Schuljahres-
wechsel statt, eine einheitliche Regelung zu Termi-
nen wurde selten genannt. Für die Instandsetzung 
bzw. den Austausch von defekten Gegenständen und 
Geräten fallen Tätigkeiten beim Träger an. Eventu-
elle Haftungsfälle fallen ebenfalls in den Tätigkeits-
bereich des Trägers. Wird, wie in der Region Ost 
häufiger, auch die Schulküche vom Essensanbieter 
gestellt, so fallen dort auch die Tätigkeiten der In-
standhaltung und Wartung in seinen Handlungs-
bereich.

Administration, Personal und Fortbildungen:  
Die Träger benennen den Arbeitsaufwand für Per- 
sonalmanagement und Fortbildungen bei Eigen- 
bewirtschaftung größer als bei Fremdbewirtschaf-
tung, wo der Träger nur für das Verwaltungspersonal 
verantwortlich ist. Die übliche Anzahl an Fortbil-
dungen des Verwaltungspersonals beträgt zwei pro 
Jahr. Fortbildungen für die Küchenkräfte werden  
bei Eigenbewirtschaftung ebenfalls durch den  
Träger organisiert. Nach Aussage der Träger in den  
Fokusgruppendiskussionen werden in der Regel 
überwiegend Hygieneschulungen durchgeführt.

è Hauptverantwortliche Person für die Schul- 
verpflegung (n=468 Träger): 61,8 % der Schulträger 
geben an, dass es in ihrer Kommune eine haupt- 
verantwortliche Person für die Schulverpflegung 
gibt. Bei 38,2 % der Träger ist dies nicht der Fall.

è Fortbildung (n=457 Träger): 58,2 % der Träger 
fördern die Fortbildung des Personals, das mit der 
Schulverpflegung betraut ist. 41,8 % tun dies nicht. 
Die Fortbildungen befassen sich am häufigsten mit 
der Hygiene (64,6 % der Fälle) und der Schulverpfle-
gung allgemein (49,8 % der Fälle, Mehrfachnennun-
gen möglich). Die Themen Vergabe und Ausschrei-
bung (25,9 % der Fälle), Ernährung allgemein (25,1 % 
der Fälle), Kennzeichnung von Speisen und Lebens-
mitteln (24,0 % der Fälle), Förderung der Akzeptanz 
der Schulverpflegung (19,4 % der Fälle), Anforderung 
an Räumlichkeiten (16,3 %) und Kinderernährung 
(9,5 %) werden hingegen seltener genannt. Sonstige 
Themen geben 7,6 % der Träger an.
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Anhang 3: Daten zur Berechnung der Verwaltungskosten

Tabelle 37: Berechnung der angesetzten Personalkosten (höhere Eingruppierung)

A 10gD E 10

Jahrespersonalkosten in € 30 68 376 € 71 700 €

Gemeinkostenzuschlag (20 % der Jahrespersonalkosten) 31 in € 13 675 € 14 340 €

Kosten Büroarbeitsplatz/Jahr in €32 9 700 € 9 700 €

Schulungskosten/Jahr 600 € 600 €

Summe angepasste Personalkosten/Jahr in € 83 983 € 93 948 €

Jahresarbeitsstunden bei einer 40h-Woche (Beamte) 
bzw. einer 39h-Woche (Tarifbeschäftigte)33

1 631 h 1 590 h

Personalkosten in €/Arbeitsstunde 56,62 € 60,59 €

Verrechnungssatz:
Personalkosten in €/Arbeitsstunde  
(höhere Eingruppierung)

58,61 €

30 Ebenda, S. 24 (basierend auf den durchschnittlichen Personalkosten der Stadt Köln im Jahr 2017). Abweichend zur KGSt wird für A9gD mit einem  
Versorgungszuschlagssatz in Höhe von 45 % (statt 63 %) gerechnet.

31 Ebenda, S. 14 (Gemeinkosten z. B. für Amts-/Behördenleitung, Steuerung, Haushalt, Personal, Organisation usw.

32 Ebenda, S. 11 (beinhaltet Raum-, Geschäfts-, Telekommunikations-, IT-Kosten usw.)

34 Ebenda, S. 16
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Anhang 4: Übersicht Wareneinstandskostenberechnung

Vollständige Mengenangaben für Primar- und Sekundarstufe auf Anfrage zusendbar.

Woche Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

1

Döner mit Puten-
fleisch, Rohkost-
salat (Weißkohl, 
Tomate, Gurke, 
Eisbergsalat), 
Joghurt- und 
scharfer Tomaten-
soße

Chili sin Carne 
(vegetarisches  
Chili auf Sojabasis, 
mit Paprika,  
Tomaten, Mais 
und Kidneyboh-
nen) mit Naturreis
-
Beerenjoghurt

Spaghetti Bolog- 
nese (Vollkorn- 
spaghetti mit 
Schweine- oder 
Rinderhack-
fleischsoße, Blatt-
salat mit Möhren-
raspeln

Seelachsfilet, ge-
bratener Blumen-
kohl, Kartoffeln, 
Basilikumsoße
-
Apfelkompott
Champignon- 
risotto 
-
Quarkauflauf  
mit Erdbeeren

Champignon- 
risotto 
-
Quarkauflauf 
mit Erdbeeren

2

Kalbs- oder 
Schweinekotelett, 
Erbsen-Möhren-
gemüse, Peter- 
silienkartoffeln

Lachs aus dem 
Ofen, Polenta, 
Brokkoli 
Kräutersoße

Frikadellen,  
Kartoffelpüree, 
Kohlrabi, Rote 
Beete-Apfel-Salat

Vollkornnudeln 
mit italienischem 
Pesto, Rucola- 
Tomaten-Parme-
san-Topping
-
Erdbeerjoghurt

Vegetarischer 
Linseneintopf 
(Linsen, Back-
pflaumen, Karot- 
ten, Knollen-
sellerie, Porree, 
Kartoffeln), Blatt- 
salat mit Joghurt- 
Dressing
-
Himbeershake

3

Rindergemüse-
gulasch (Cham-
pignons, Zucchi-
ni), Kartoffeln, 
griechischer Salat 
(Eisberg, Paprika,  
Tomate, Feta, 
Oliven)

Wirsing-Fisch- 
roulade (Seelachs- 
filet), Naturreis,  
Sojasprossen- 
Brokkoli-Champi-
gnon-Gemüse
-
Ananas

Hähnchenbrust-
filets mit süß- 
saurer Soße, 
Pommes Frites, 
Paprikagemüse
-
Obstsalat (Melone, 
Apfel, Kiwi)

Kartoffel-Brok- 
koli-Tomaten- 
Auflauf mit  
Béchamelsoße
-
Apfel-Orangen- 
Möhren-Drink

Arme-Ritter- 
Auflauf (süßer 
Brotauflauf)  
mit Apfelmus, 
Orangen-Feld- 
salat mit Essig- 
Öl-Dressing
Erdbeerjoghurt

4

Paprikaschote  
gefüllt mit  
Rinderhackfleisch 
und Naturreis  
in Tomatensoße

Spargelsuppe  
mit Kartoffel- 
Käse-Klößchen
-
Kirschmilchreis

Fischburger  
(Roggenbrötchen 
mit Makrelenfilet 
und Blattsalat)  
mit Kartoffel-
ecken, Kräuter-
quark, Karotten- 
Apfel-Salat

Spinatlasagne
-
Kiwi

Westernpfanne 
(Kartoffeln,  
Rindfleisch,  
grüne Bohnen) 
mit Sauerrahmdip 
und Salatteller 
(Blattsalat, Karot- 
ten, Tomaten, 
Gurke, Apfel)

Tabelle 38: Nährstoffoptimierter Speiseplan Primarstufe und Sekundarstufe
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Tabelle 39: Überblick der Wareneinstandskosten der Gerichte im nährstoffoptimierten Speiseplan,  
Primarstufe

Tabelle 40: Überblick der Wareneinstandskosten der Gerichte im nährstoffoptimierten Speiseplan,  
Sekundarstufe

Nudel-/ 
Getreide-

gericht mit 
Fleisch/ 

Fisch

Eintopf/ 
Suppe

Fleisch- 
gericht

Fisch- 
gericht

Nudel-/
Getreide-

gericht 
veg.

Vegetar. 
Gericht

Ø Waren-
einstands-

kosten 
(gewich-

tet)

Einzelhandel 1,08 € 1,07 € 1,18 € 1,73 € 1,41 € 1,05 € 1,27 €

Großhandel 1,06 € 1,04 € 1,08 € 1,67 € 1,28 € 1,12 € 1,22 €

Großhandel mit 
Mengenrabatt

0,95 € 0,94 € 0,97 € 1,50 € 1,15 € 1,01 € 1,10 €

Bio-Anteil 100 % 1,91 € 1,65 € 2,24 € 3,40 € 1,59 € 1,70 € 2,27 €

Bio-Anteil 100 % 
mit Mengen- 
rabatt 

1,72 € 1,49 € 2,02 € 3,06 € 1,43 € 1,53 € 2,00 €

TK Abgabe- 
preise an Schule

- € 1,51 € 2,17 € 2,93 € - € 2,17 € 1,46 €

Nudel-/ 
Getreide-

gericht mit 
Fleisch/ 

Fisch

Eintopf/ 
Suppe

Fleisch- 
gericht

Fisch- 
gericht

Nudel-/
Getreide-

gericht 
veg.

Vegetar. 
Gericht

Ø Waren-
einstands-

kosten 
(gewich-

tet)

Einzelhandel 1,39 € 1,85 € 1,62 € 2,28 € 2,12 € 1,44 € 1,78 €

Großhandel 1,41 € 1,80 € 1,51 € 2,25 € 2,30 € 1,55 € 1,77 €

Großhandel mit 
Mengenrabatt

1,27 € 1,62 € 1,36 € 2,02 € 2,07 € 1,40 € 1,59 €

Bio-Anteil 100 % 2,57 € 2,59 € 3,12 € 5,48 € 2,08 € 2,49 € 3,28 €

Bio-Anteil 100 % 
mit Mengen- 
rabatt 

2,31 € 2,33 € 2,81 € 4,93 € 1,88 € 2,24 € 2,95 €
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Tabelle 41: Personalbedarf in Stunden in Produktion und Ausgabe nach Verpflegungssystemen

Anhang 5: Übersichten zur Personalkostenberechnung

Produktion Mischküche – geringer Conveniencegrad – 190 Betriebstage

Mahlzeiten < 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Managementkraft 0,50 1,00 1,00 1,00

Fachkraft 0,80 1,40 1,50 2,00

Hilfskraft 0,50 1,10 1,70 4,00

Summe 1,80 3,50 4,20 7,00

Produktion Mischküche – hoher Conveniencegrad – 190 Betriebstage

Mahlzeiten < 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Managementkraft 0,40 0,90 0,90 0,90

Fachkraft 0,70 1,20 1,10 1,50

Hilfskraft 0,50 1,10 1,70 3,70

Summe 1,60 3,20 3,70 6,10

Produktion Mischküche – geringer Conveniencegrad – 232 Betriebstage

Mahlzeiten < 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Managementkraft 0,56 1,12 1,12 1,12

Fachkraft 0,89 1,56 1,67 2,23

Hilfskraft 0,56 1,23 1,90 4,46

Summe 2,01 3,91 4,69 7,81

Umsetzung DGE-Qualitätsstandard – 190 Betriebstage

Mahlzeiten < 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Managementkraft 0,54 1,04 1,04 1,04

Fachkraft 0,80 1,40 1,50 2,00

Hilfskraft 0,50 1,10 1,70 4,00

Summe 1,84 3,54 4,24 7,04

Produktion Kühlkost

Mahlzeiten 1 000 2 000 3 000 4 000

Managementkraft 1,00 1,00 1,00 1,00

Fachkraft 2,00 2,00 3,00 4,00

Hilfskraft 6,00 10,00 14,00 17,00

Summe 9,00 13,00 18,00 22,00

Produktion Warmverpflegung

Mahlzeiten 1 000 2 000 3 000 4 000

Managementkraft 1,00 1,00 1,00 1,00

Fachkraft 1,00 2,00 3,00 4,00

Hilfskraft 7,00 9,00 13,00 16,00

Summe 9,00 12,00 17,00 21,00

Fortsetzung der Tabelle folgt auf der nächsten Seite
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Fortsetzung Tab. 41: Personalbedarf in Stunden in Produktion und Ausgabe nach Verpflegungssystemen

Tabelle 42: Personalkosten pro Stunde (Deutschland)

Ausgabe

Mahlzeiten < 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Nur Ausgabe (MK und WV) – 
Hilfskraft

4,00 8,00 12,00 16,00

Regeneration u. Ausgabe (Kühlkost) – 
Hilfskraft

6,00 11,00 17,00 22,00

Speiseplanung, Regeneration u. 
Ausgabe (TK) – Hilfskraft

8,00 13,00 20,00 25,00

Speiseplanung, Regeneration  
u. Ausgabe (TK) – Fachkraft

2,00 4,00 5,00 8,00

Anlieferung

Mahlzeiten < 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Lieferant 1,50 1,50 1,50 1,50

Minijobber
Hilfskräfte 

TVöD
Hilfskräfte Fachkräfte

Management-
kräfte

Durchschnittlicher 
(Tarif-)lohn

9,60 € 13,65 € 10,62 € 13,49 € 16,85 €

Summe  
Lohnnebenkosten

2,97 € 2,88 € 2,24 € 2,85 € 3,56 €

Summe 
Lohnfolgekosten

0 2,57 € 3,27 € 4,08 € 2,43 €

Summe Lohn/Neben- 
(/Folge)kosten

12,57 € 20,89 € 16,26 € 20,64 € 25,79 €
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< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Gleichzeitigkeitsfaktor 0,60 0,60 0,60 0,60

tägl. Betriebsstunden (h) 1,02 1,23 1,64 2,05

Mischküche

Anschlusswert (kW) 68,10 69,40 88,90 87,70

jährlicher Energiebedarf (kWh) 9 829,52 12 020,59 20 530,85 25 317,14

Kosten Verbrauch brutto (€) 1 850,84 2 263,41 3 865,84 4 767,07

Kosten Grundpreis brutto (€) 90,09 90,09 90,09 90,09

Kosten gesamt (€) 1 940,93 2 353,50 3 955,93 4 857,16

Kosten pro Mahlzeit (€) 0,08 0,05 0,03 0,03

Cook & Chill

Anschlusswert (kW) 26,80 38,00 68,60 93,00

jährlicher Energiebedarf (kWh) 3 868,30 6 581,88 15 842,70 26 847,14

Kosten Verbrauch brutto (€) 728,38 1 239,33 2 983,09 5 055,16

Kosten Grundpreis brutto (€) 90,09 90,09 90,09 90,09

Kosten gesamt (€) 818,47 1 329,42 3 073,18 5 145,25

Kosten pro Mahlzeit (€) 0,03 0,03 0,03 0,03

TK-System

Anschlusswert (kW) 26,60 37,80 56,80 62,00

jährlicher Energiebedarf (kWh) 3 839,43 6 547,24 13 117,57 17 898,09

Kosten Verbrauch brutto (€) 722,94 1 232,81 2 469,96 3 370,11

Kosten Grundpreis brutto (€) 90,09 90,09 90,09 90,09

Kosten gesamt (€) 813,03 1 322,90 2 560,05 3 460,20

Kosten pro Mahlzeit (€) 0,03 0,03 0,02 0,02

Warmverpflegung

Anschlusswert (kW) 7,40 7,40 7,60 12,60

jährlicher Energiebedarf (kWh) 1 068,11 1 281,73 1 755,17 3 637,35

Kosten Verbrauch brutto (€) 201,12 241,34 330,49 684,89

Kosten Grundpreis brutto (€) 90,09 90,09 90,09 90,09

Kosten gesamt (€) 291,21 331,43 420,58 774,98

Kosten pro Mahlzeit (€) 0,01 0,01 0,004 0,01

Tabelle 43: Energiekosten in der Schule in Abhängigkeit des Verpflegungssystems

Anhang 6: Übersicht über Betriebskosten
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Tabelle 44: Zusammenstellung und Kosten der Mischküchenausstattung

Anhang 7: Übersicht Investitionskosten

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Preis 
(€)

Nutzung 
(a)

Anz.
Abschr. 

(€)
Anz.

Abschr. 
(€)

Anz.
Abschr. 

(€)
Anz.

Abschr. 
(€)

Heißluftdämpfer 
20 GN Einschübe 11 942,33 10 1 1 194,23 1 1 194,23 2 2 388,47 2 2 388,47

Heißluftdämpfer  
10 GN Einschübe 5 514,00 10 1 551,40 1 551,40 0 0,00 0 0,00

Multifunktions- 
küchengerät 112 L 13 427,00 5 1 2 685,40 0 0,00 0 0,00 1 2 685,40

Multifunktions- 
küchengerät 211 L 13 872,00 5 0 0,00 1 2 774,40 0 0,00 0 0,00

Multifunktions- 
küchengerät 311 L 18 141,67 5 0 0,00 0 0,00 1 3 628,33 1 3 628,33

Induktionsherd 
4 Platten 8 368,00 5 0 0,00 0 0,00 1 1 673,60 0 0,00

Induktionsherd 
2 Platten 3 899,00 5 1 779,80 1 779,80 0 0,00 1 779,80

Kühlschrank 350 L 569,00 5 1 113,80 0 0,00 0 0,00 0 0,00

Kühlschrank 630 L 1 056,00 5 0 0,00 1 211,20 0 0,00 0 0,00

Kühlschrank 1 300 L 1 447,00 5 0 0,00 0 0,00 1 289,40 0 0,00

Kühlschrank 1 400 L 1 407,00 5 0 0,00 0 0,00 0 0,00 1 281,40

Tiefkühlschrank 318 L 1 292,00 5 1 258,40 0 0,00 0 0,00 0 0,00

Tiefkühlschrank 600 L 930,50 5 0 0,00 1 186,10 0 0,00 0 0,00

Tiefkühlschrank 700 L 1 687,00 5 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00

Tiefkühlschrank 1300 L 1 164,00 5 0 0,00 0 0,00 1 232,80 0 0,00

Tiefkühlschrank 1400 L 1 379,00 5 0 0,00 0 0,00 0 0,00 1 275,80

Fettabscheider N2 1 482,00 5 1 296,40 0 0,00 0 0,00 0 0,00

Fettabscheider N4 1 494,50 5 0 0,00 1 298,90 0 0,00 0 0,00

Fettabscheider N7 1 553,00 5 0 0,00 0 0,00 1 310,60 0 0,00

Fettabscheider N10 9 151,38 5 0 0,00 0 0,00 0 0,00 1 1 830,28
Korbdurchschub- 
spülmaschine 8 541,50 5 1 1 708,30 1 1 708,30 0 0,00 0 0,00

Doppelkorbdurch-
schubspülmaschine 15 217,00 5 0 0,00 0 0,00 1 3 043,40 1 3 043,40

Arbeitstisch 
(80x85x40 cm), 
Grundboden. Edelst.

400,00 10 3 120,00 5 200,00 8 320,00 8 320,00

Spültisch 2 Becken 502,00 10 1 50,20 1 50,20 2 100,40 2 100,40

Handwaschbecken 140,50 10 1 14,05 1 14,05 1 14,05 1 14,05
Edelstahlschrank 
6 x 8,5 m 573,50 10 3 172,05 4 229,40 5 286,75 6 344,10

Dunstabzug  
900 x 450 mm 627,00 14 1 44,79 1 44,79 1 44,79 1 44,79

Standrührgerät 649,00 7 1 92,71 1 92,71 2 185,43 2 185,43

Gemüseschneider 600,00 5 1 120,00 1 120,00 1 120,00 1 120,00

Kosten (€)/Jahr 127 026,88 6 749,80 7 003,75 9 899,33 13 302,96

Fortsetzung der Tabelle folgt auf der nächsten Seite
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Fortsetzung Tab. 44: Zusammenstellung u. Kosten der Mischküchenausstattung (geringwertige Wirtschaftsgüter)

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Preis 
(€)

Nutzung 
(a)

Anz.
Abschr. 

(€)
Anz.

Abschr. 
(€)

Anz.
Abschr. 

(€)
Anz.

Abschr. 
(€)

Mikrowelle 445,00 3 1 148,33 1 148,33 0 0,00 0 0,00

GN Behälter 1/1 20 mm 11,32 3 6 22,64 10 37,73 15 56,60 15 56,60

GN Behälter 1/1 200 mm 27,90 3 6 55,80 10 93,00 15 139,50 15 139,50

GN Behälter 1/2 200 mm 19,00 3 4 25,33 6 38,00 8 50,67 8 50,67

GN Behälter 1/1 100 mm 15,00 3 6 29,99 10 49,98 15 74,98 15 74,98

GN Behälter 1/2 100 mm 11,40 3 4 15,20 6 22,80 8 30,40 8 30,40

GN Behälter 2/3 200 mm 26,24 3 4 34,99 6 52,48 8 69,97 8 69,97

GN Behälter 1/6 200 mm 8,40 3 4 11,19 6 16,79 8 22,39 8 22,39

GN Deckel 1/1 10,17 3 10 33,90 15 50,85 15 50,85 15 50,85

GN Deckel 1/2 4,67 3 10 15,57 15 23,35 15 23,35 15 23,35

GN Deckel 2/3 7,36 3 2 4,90 4 9,81 6 14,71 6 14,71

GN Deckel 1/6 2,04 3 2 1,36 4 2,72 6 4,08 6 4,08

Waage 30 kg 214,37 3 2 142,91 2 142,91 2 142,91 2 142,91

Bratpfanne Ø 28 cm 57,48 3 1 19,16 1 19,16 1 19,16 1 19,16

Stielkasserolle Ø 20 cm 30,40 3 1 10,13 1 10,13 1 10,13 1 10,13

Stielkasserolle Ø 24 cm 45,31 3 1 15,10 1 15,10 1 15,10 1 15,10
Fleisch/Gemüsetopf  
Ø 24 cm 36,90 3 1 12,30 1 12,30 1 12,30 1 12,30

Schöpflöffel 0,25 L 7,31 3 6 14,62 8 19,49 8 19,49 8 19,49

Schaumlöffel 10 cm 9,89 3 4 13,19 6 19,78 6 19,78 6 19,78
Backschaufel 
perforiert 13,5 cm 12,84 3 4 17,12 6 25,68 6 25,68 6 25,68

Gemüsemesser 3,58 3 1 1,19 1 1,19 1 1,19 2 2,39

Filetiermesser 4,79 3 1 1,60 1 1,60 1 1,60 2 3,19
Zauberstab 
(Zerkleinerer) 110,56 3 1 36,85 2 73,71 3 110,56 4 147,41

Gemüsemesser 3,58 3 1 1,19 2 2,39 3 3,58 4 4,77

Kochmesser groß 35,73 3 1 11,91 2 23,82 3 35,73 4 47,64

Fleischgabel 4,49 3 1 1,50 2 2,99 3 4,49 4 5,99

Schärfstahl 20,31 3 1 6,77 1 6,77 2 13,54 2 13,54

Ausbeiner 16,63 3 1 5,54 1 5,54 2 11,09 2 11,09

Brotmesser 11,82 3 1 3,94 2 7,88 3 11,82 4 15,76

Spickmesser 17,87 3 1 5,96 2 11,91 3 17,87 4 23,83

Schere 5,71 3 1 1,90 2 3,81 3 5,71 4 7,61

Schneebesen 3,00 3 1 1,00 2 2,00 3 3,00 4 4,00

Kosten (€)/Jahr 1 241,04 498,20 664,86 804,84 807,63

Kosten (€)gesamt/Jahr 128 267,92 7 248,00 7 668,61 10 704,10 14 110,59
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Tabelle 45: Zusammenstellung und Kosten der Speiseraumausstattung

bis 100 Schüler 100 –300 Schüler 100 –300 Schüler über 600 Schüler

Möbel 
(Nutzungsdauer)

Preis (€) Anzahl
Kosten 
(€)/Jahr

Anzahl
Kosten 
(€)/Jahr

An-
zahl

Kosten 
(€)/Jahr

Anzahl
Kosten 
(€)/Jahr

Stuhl (10 Jahre) 51,70 80 413,58 120 620,37 240 1 240,74 480 2 481,48

Tisch (10 Jahre) 153,27 20 306,53 30 459,80 60 919,60 120 1 839,20
3 m Stellwände 
(10 Jahre) 929,00 4 371,60 6 557,40 12 1 114,80 24 2 229,60

Dekopauschale 
(1 Jahr) 100,00 1 100,00 2 200,00 3 300,00 4 400,00

Pinnwand 
(5 Jahre) 159,90 1 31,98 1 31,98 2 63,96 2 63,96

Möbel insg. 1 223,69 1 869,55 3 639,10 7 014,24

bis 100 Schüler 100 –300 Schüler 100 –300 Schüler über 600 Schüler

Ausgabe Preis (€) Anzahl
Kosten 
(€)/Jahr

Anzahl
Kosten 
(€)/Jahr

An-
zahl

Kosten 
(€)/Jahr

Anzahl
Kosten 
(€)/Jahr

Teller flach  
Ø 24,5 cm 1,39 150 208,50 400 556,00 700 973,00 800 1 112,00

Teller tief  
Ø 22,5 cm 1,19 150 178,50 400 476,00 700 833,00 800 952,00

Kaffeebecher 1,99 150 298,50 400 796,00 700 1 393,00 800 1 592,00
Salatiere  
(Schüssel) Ø 16cm 2,08 150 312,00 400 832,00 700 1 456,00 800 1 664,00

Salatiere  
(Schüssel) Ø 12 cm 1,45 150 217,50 400 580,00 700 1 015,00 800 1 160,00

Menülöffel 1,83 150 274,50 400 732,00 700 1 281,00 800 1 464,00

Menügabel 1,83 150 274,50 400 732,00 700 1 281,00 800 1 464,00
Menümesser, 
massiv 2,16 150 324,00 400 864,00 700 1 512,00 800 1 728,00

Teelöffel 0,83 150 124,50 400 332,00 700 581,00 800 664,00

Kuchengabel 0,75 150 112,50 400 300,00 700 525,00 800 600,00
Polycarbonat 
Becher 300 ml 0,35 150 52,50 400 140,00 700 245,00 800 280,00

Geschirr u. Besteck insg. 
(Nutzungsdauer 3 Jahre) 2 377,50 6 340,00 11 095,00 12 680,00

Kosten pro Jahr 792,50 2 113,33 3 698,33 4 226,67

Tabelle 46: Ausstattung der Ausgabe – Geschirr und Besteck in allen Systemen

Anhang 8: Daten Ausgabesystem
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1 Menülinie 2 Menülinien 3 Menülinien

Ausgabe Preis (€)
An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

ND
Abschr. 

(€)
An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

Abschr. 
(€)

An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

Abschr. 
(€)

Servierwagen 
3 Etagen 119,94 2 239,89 5 47,98 2 239,89 47,98 3 359,83 71,97

Ausgabe 3 
Bain Marie 
GN 1/1 200 mm t

1 497,50 2 2 995,00 5 599,00 4 5 990,00 1 198,00 6 8 985,00 1 797,00

Ausgabe 2 
Bain Marie GN 
1/1 200 mm t

1 169,50 2 2 339,00 5 467,80 4 4 678,00 935,60 6 7 017,00 1 403,40

Ausgabe 3 GN 
kalt, 18 x GN 1/1, 
3 Schrankfächer

2 297,00 1 2 297,00 5 459,40 2 4 594,00 918,80 3 6 891,00 1 378,20

Ausgabe  
„Neutralbuffet“ 2 000,00 1 2 000,00 5 400,00 1 2 000,00 400,00 1 2 000,00 400,00

Buffet Vitrine 260,00 1 260,00 5 52,00 1 260,00 52,00 1 260,00 52,00
Salatbar groß 
8 x GN 1/1 4 701,67 1 4 701,67 5 940,33 1 4 701,67 940,33 1 4 701,67 940,33

Salatbar klein 
4 x GN 1/1 2 085,67 1 2 085,67 5 417,13 1 2 085,67 417,13 1 2 085,67 417,13

Tellerspender 
beheizt (doppelt) 
120-160 T.

1 458,50 2 2 917,00 5 583,40 4 5 834,00 1 166,80 6 8 751,00 1 750,20

Tablettwagen 
(doppelt) 698,00 2 1 396,00 5 279,20 4 2 792,00 558,40 6 4 188,00 837,60

Trinkwasser- 
spender mit  
Festwasser- 
anschluss 120 L/h

2 586,00 1 2 586,00 5 517,20 1 2 586,00 517,20 2 5 172,00 1 034,40

Tabletts  
32,5x26,5 cm 11,18 120 1 341,00 3 447,00 240 2 682,00 894,00 600 6 705,00 2 235,00

Kassentisch 771,00 1 771,00 5 154,20 1 771,00 154,20 2 1 542,00 308,40

Kosten/Jahr (€) 
gesamt 25 929,22 5 364,64 39 214,22 8 200,44 58 658,16 12 625,63

Tabelle 47: Ausstattung der Ausgabe – Cafeteria Line (ND = Nutzungsdauer in Jahren)
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Tabelle 48: Ausstattung der Ausgabe – Free Flow (ND = Nutzungsdauer in Jahren)

1 Hauptinsel, 
1 Salattheke

2 Hauptinseln,  
1 Salattheke

3 Hauptinseln,  
1 Salattheke

Ausgabe Preis (€)
An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

ND
Abschr. 

(€)
An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

Abschr. 
(€)

An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

Abschr. 
(€)

Servierwagen 
3 Etagen 119,94 2 239,89 5 47,98 4 479,77 95,95 6 719,66 143,93

Ausgabe 3 
Bain Marie 
GN 1/1 200 mm t

1 497,50 2 2 995,00 5 599,00 4 5 990,00 1 198,00 6 8 985,00 1 797,00

Ausgabe 2 
Bain Marie GN 
1/1 200 mm t

1 169,50 2 2 339,00 5 467,80 4 4 678,00 935,60 6 7 017,00 1 403,40

Ausgabe 3 GN 
kalt, 18 x GN 1/1, 
3 Schrankfächer

2 297,00 1 2 297,00 5 459,40 2 4 594,00 918,80 3 6 891,00 1 378,20

Ausgabe  
„Neutralbuffet“ 2 000,00 2 4 000,00 5 800,00 3 6 000,00 1 200,00 4 8 000,00 1 600,00

Buffet Vitrine 260,00 1 260,00 5 52,00 2 520,00 104,00 3 780,00 156,00
Salatbar groß 
8 x GN 1/1 4 701,67 1 4 701,67 5 940,33 1 4 701,67 940,33 1 4 701,67 940,33

Salatbar klein 
4 x GN 1/1 2 085,67 1 2 085,67 5 417,13 2 4 171,33 834,27 3 6 257,00 1 251,40

Tellerspender 
beheizt (doppelt) 
120-160 T.

1 458,50 4 5 834,00 5 1 166,80 6 8 751,00 1 750,20 8 11 668,00 2 333,60

Tablettwagen 
(doppelt) 698,00 4 2 792,00 5 558,40 6 4 188,00 837,60 8 5 584,00 1 116,80

Trinkwasser- 
spender mit  
Festwasser- 
anschluss 120 L/h

2 586,00 1 2 586,00 5 517,20 2 5 172,00 1 034,40 3 7 758,00 1 551,60

Tabletts 
32,5x26,5 cm 11,18 120 1 341,00 3 447,00 240 2 682,00 894,00 600 6 705,00 2 235,00

Kassentisch 771,00 1 771,00 5 154,20 1 771,00 154,20 2 1 542,00 308,40

Kosten/Jahr (€) 
gesamt 32 242,22 6 627,24 52 698,77 10 897,35 76 608,33 16 215,67
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Tabelle 49: Ausstattung der Ausgabe – Free Flow (ND = Nutzungsdauer in Jahren)

1 Menülinie 2 Menülinien 3 Menülinien

Ausgabe Preis (€)
An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

ND
Abschr. 

(€)
An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

Abschr. 
(€)

An- 
zahl

Kosten 
(€)/ges.

Abschr. 
(€)

Servierwagen 
3 Etagen 119,94 8 959,55 5 191,91 12 1 439,32 287,86 16 1 919,09 383,82

Schale 35x25x 
10 cm/8,75 L 7,48 10 74,80 3 24,93 20 149,60 49,87 30 224,40 74,80

Schale 42x28x 
10 cm/11,76 L 20,90 10 209,00 3 69,67 20 418,00 139,33 30 627,00 209,00

Schale 30 x19x 
8 cm/4,56 L 8,32 10 83,20 3 27,73 20 166,40 55,47 30 249,60 83,20

Trinkwasser- 
spender mit  
Festwasser- 
anschluss 120 L/h

2 586,00 1 2 586,00 5 517,20 1 2 586,00 517,20 2 5 172,00 1 034,40

Kosten/Jahr (€) 
gesamt 3 912,55 831,44 4 759,32 1 049,73 8 192,09 1 785,22

Tabelle 50: Personal- und Betriebskosten für die Erstellung von Zwischenverpflegung und Zusatzangebote 
pro Mahlzeit

Anhang 9: Daten zur Szenariorechnung Zwischenverpflegung und Zusatzangebote

< 100 100 bis < 300 300 bis < 600 ≥ 600

Betriebskosten 0,29 € 0,14 € 0,14 € 0,14 €

Personalkosten 0,81 € 0,27 € 0,27 € 0,18 €

Investitionskosten 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
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Tabelle 51: Personalkosten in der Produktion und Ausgabe pro Mahlzeit nach Region 
(ohne Lieferung und Einkauf)

Anhang 10: Daten zur Zusatzbetrachtung Regionsunterschiede

Produktion (232 Betriebstage) Wiederaufbereitung und Ausgabe 

Region < 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600 < 100 100 bis 

< 300
300 bis 
< 600 ≥ 600

Mischküche 
(inkl. Ausgabe)

Ø 4,74 € 2,96 € 1,81 € 1,83 €

Nord 4,74 € 2,90 € 1,77 € 1,76 €

Ost 4,51 € 2,75 € 1,68 € 1,32 €

Süd 4,92 € 3,00 € 1,83 € 1,84 €

West 4,84 € 2,96 € 1,92 € 1,88 €

Mitte 4,97 € 3,05 € 1,85 € 1,83 €

1 000 2 000 3 000 4 000 < 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Kühlkost

Ø 1,47 € 1,02 € 0,94 € 0,86 € 1,22 € 0,75 € 0,58 € 0,50 €

Nord 1,38 € 0,96 € 0,88 € 0,81 € 1,14 € 0,70 € 0,54 € 0,47 €

Ost 1,29 € 0,90 € 0,83 € 0,76 € 1,08 € 0,66 € 0,51 € 0,44 €

Süd 1,46 € 1,02 € 0,94 € 0,86 € 1,23 € 0,75 € 0,58 € 0,50 €

West 1,40 € 0,97 € 0,89 € 0,89 € 1,15 € 0,70 € 0,54 € 0,47 €

Mitte 1,44 € 1,00 € 0,91 € 0,83 € 1,17 € 0,72 € 0,55 € 0,48 €

< 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Tiefkühlkost

Ø 2,14 € 1,22 € 0,89 € 0,79 €

Nord 2,01 € 1,15 € 0,84 € 0,75 €

Ost 1,89 € 1,08 € 0,79 € 0,70 €

Süd 2,15 € 1,23 € 0,90 € 0,80 €

West 2,02 € 1,16 € 0,80 € 0,70 €

Mitte 2,07 € 1,18 € 0,86 € 0,77 €

1 000 2 000 3 000 4 000 < 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Warmverpflegung

Ø 1,43 € 0,95 € 0,89 € 0,82 € 0,81 € 0,54 € 0,41 € 0,36 €

Nord 1,34 € 0,89 € 0,83 € 0,77 € 0,76 € 0,51 € 0,38 € 0,34 €

Ost 1,26 € 0,84 € 0,78 € 0,72 € 0,72 € 0,48 € 0,36 € 0,32 €

Süd 1,42 € 0,95 € 0,89 € 0,82 € 0,82 € 0,54 € 0,41 € 0,36 €

West 1,36 € 0,90 € 1,00 € 0,89 € 0,72 € 0,51 € 0,38 € 0,34 €

Mitte 1,67 € 0,93 € 0,87 € 0,80 € 0,78 € 0,52 € 0,39 € 0,35 €

< 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Fahrer 
Anlieferung

Ø 0,30 € 0,10 € 0,05 € 0,03 €

Nord 0,29 € 0,10 € 0,05 € 0,03 €

Ost 0,27 € 0,09 € 0,04 € 0,03 €

Süd 0,31 € 0,10 € 0,05 € 0,03 €

West 0,29 € 0,10 € 0,05 € 0,03 €

Mitte 0,29 € 0,10 € 0,05 € 0,03 €
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Tabelle 52: Differenz der Personalkosten pro Mahlzeit zwischen Region und Bundesdurchschnitt

Produktion (232 Betriebstage) Wiederaufbereitung und Ausgabe 

Region < 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600 < 100 100 bis 

< 300
300 bis 
< 600 ≥ 600

Mischkost 
(inkl. Ausgabe)

Nord 0,00 € -0,07 € -0,04 € -0,08 €

Ost -0,23 € -0,21 € -0,13 € -0,15 €

Süd 0,18 € 0,04 € 0,02 € 0,01 €

West 0,10 € 0,00 € 0,11 € 0,04 €

Mitte 0,23 € 0,08 € 0,03 € -0,01 €

1 000 2 000 3 000 4 000 < 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Kühlkost

Nord -0,05 € 0,10 € -0,01 € -0,02 € -0,08 € -0,05 € -0,04 € -0,03 €

Ost 0,03 € 0,07 € 0,05 € -0,07 € -0,14 € -0,09 € -0,07 € -0,06 €

Süd -0,03 € -0,03 € -0,26 € 0,04 € 0,01 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

West -0,18 € 0,02 € 0,00 € -0,01 € -0,07 € -0,04 € -0,03 € -0,03 €

Mitte -0,03 € -0,03 € -0,03 € -0,02 € -0,04 € -0,03 € -0,02 € -0,02 €

< 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Tiefkühlkost

Nord -0,13 € -0,07 € -0,05 € -0,05 €

Ost -0,26 € -0,15 € -0,11 € -0,10 €

Süd 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,00 €

West -0,12 € -0,07 € -0,09 € -0,09 €

Mitte -0,07 € -0,04 € -0,03 € -0,03 €

1 000 2 000 3 000 4 000 < 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Warmverpflegung

Nord -0,09 € -0,06 € -0,06 € -0,05 € -0,05 € -0,03 € -0,03 € -0,02 €

Ost -0,17 € -0,11 € -0,11 € -0,01 € -0,09 € -0,06 € -0,05 € -0,04 €

Süd -0,01 € -0,01 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

West -0,07 € -0,05 € 0,11 € -0,07 € -0,05 € -0,03 € -0,02 € -0,02 €

Mitte 0,24 € -0,02 € -0,02 € -0,02 € -0,03 € -0,02 € -0,01 € -0,01 €

< 100 100 bis 
< 300

300 bis 
< 600 ≥ 600

Fahrer 
Anlieferung

Nord -0,02 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

Ost -0,02 € -0,01 € 0,00 € 0,00 €

Süd 0,02 € 0,01 € 0,00 € 0,00 €

West 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

Mitte 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
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Tabelle 53: Energiekosten pro Mahlzeit in den betrachteten Regionen

Region < 100 
Mahlzeiten 

100 bis < 300 
Mahlzeiten

300 bis < 600 
Mahlzeiten

≥ 600 
Mahlzeiten

Mischküche

Ø 0,08 € 0,05 € 0,03 € 0,03 €

Nord 0,09 € 0,06 € 0,04 € 0,04 €

Ost 0,09 € 0,06 € 0,04 € 0,03 €

Süd 0,08 € 0,05 € 0,03 € 0,03 €

West 0,07 € 0,05 € 0,03 € 0,03 €

Mitte 0,08 € 0,05 € 0,03 € 0,03 €

Kühlkost

Ø 0,03 € 0,03 € 0,03 € 0,03 €

Nord 0,04 € 0,03 € 0,03 € 0,04 €

Ost 0,04 € 0,03 € 0,03 € 0,04 €

Süd 0,03 € 0,03 € 0,03 € 0,03 €

West 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,03 €

Mitte 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,03 €

Tiefkühlkost

Ø 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Nord 0,04 € 0,03 € 0,02 € 0,03 €

Ost 0,04 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Süd 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

West 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Mitte 0,03 € 0,03 € 0,02 € 0,02 €

Warmverpflegung

Ø 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,01 €

Nord 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,01 €

Ost 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,01 €

Süd 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,00 €

West 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,00 €

Mitte 0,01 € 0,01 € 0,00 € 0,00 €
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Abbildung 30: Kostenanteile am Ort Schule pro Mahlzeit bei Anlieferung von Kühlkost in Abhängigkeit 
vom Bio-Anteil, Primarstufe

Anhang 11: Kostenstrukturen bei Einsatz von Biolebensmitteln in den Verpflegungssystemen  
Kühlkost und Warmverpflegung
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Abbildung 31: Kostenanteile am Ort Schule pro Mahlzeit bei Anlieferung von Warmverpflegung  
in Abhängigkeit vom Bio-Anteil, Primarstufe
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Abbildung 32: Kostenanteile am Ort Schule pro Mahlzeit bei Anlieferung von Kühlkost  
in Abhängigkeit von der Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards, Primarstufe

Anhang 12: Kostenstrukturen bei Verpflegung nach DGE-Qualitätsstandard in den Verpflegungssystemen 
Kühlkost und Warmverpflegung
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Abbildung 33: Kostenanteile am Ort Schule pro Mahlzeit bei Anlieferung von Warmverpflegung  
in Abhängigkeit von der Umsetzung des DGE-Qualitätsstandards, Primarstufe
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und klinische Erfahrung. Autoren, Redaktion und 
Herausgeber haben die Inhalte des vorliegenden 
Werkes mit größter Sorgfalt erarbeitet und geprüft 
und die Ratschläge sorgfältig erwogen, dennoch 
kann eine Garantie nicht übernommen werden. 
Eine Haftung für Personen-, Sach- und Vermögens-
schäden ist ausgeschlossen. 



Deutsche Gesellschaft
für Ernährung e. V.
Godesberger Allee 18
53175 Bonn
www.dge.de

Durchgeführt von:

Über IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative für gesunde Ernährung und mehr Bewegung.  
Sie wurde 2008 vom Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundes- 
ministe rium für Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen Lebens-
bereichen aktiv. Ziel ist, das Ernährungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern.
Weitere Informationen unter: www.in-form.de


