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VORWORT

Mit dieser Verdffentlichung legt HIS eine umfangreiche Untersuchung tiber Planung und Bau von
Mensen vor. Im Mittelpunkt stehen sowohl die Dokumentation von Mensa-Neubauten der letzten
Jahre als auch die Ermittiung von allgemeinen Planungsgrundlagen.

Auslosend fir die Durchfiihrung des Projektes war eine deutlich gestiegene Nachfrage nach
Jundiertem aktuellen Planungsmaterial iiber Verpflegungseinrichtungen an Hochschulen, Ent-
sprechende Anfragen, die immer wieder an HIS herangetragen werden, kommen vor allem aus den
neuen Lindern, wo ein erheblicher Bedarf an Sanierung, Um- und Neubau von Mensen besteht.
Aber auch in den alten Lindern, wo sich vorhandene Mensen zunehmenden Verschieif - und
Kapazitdtsproblemen gegentibersehen und mit dem weiteren Ausbau der Fachhochschulen zum Teil
neue Standorte erschlossen und Versorgungseinrichtungen geplant werden, ist die Thematik erneut
aktuell geworden. HIS hat sich daher entschlossen, mit einer empirischen Untersuchung diesem
Bedarf an Materialien und Orientierungshilfen zur Mensaplanung zu entsprechen.

Die Ergebnisse der Ende 1993 abgeschlossenen HIS-Untersuchung bieten fiir alle Interessierten
detaillierte Informationsgrundlagen mit dem Schwerpunkt auf den baulichen Anforderungen einer
Mensa. Dabei wurde besonderer Wert darauf gelegt, auch allgemeine Entwicklungstendenzen des
Mensabetriebs zu benennen, die unmittelbare Auswirkungen auf die bauliche Planung haben
kinnen. Die Studie geht somit tiber eine reine Datensammiung hinaus und verfolgt das Ziel, auch
lbergreifende Fragen, die bei der Konzeptionierung und Errichtung einer Verpflegungseinrichtung
im Hochschulbereich von Bedeutung sind, zu behandein.

Die vorgelegten Ergebnisse diirfen allerdings nicht in der Weise mifiverstanden werden, als
handele es sich um Handlungsanweisungen, die bei jeder Mensaplanung zu befolgen sind. Planung
bedeutet hier vielmehr, sich mit den spezifischen Gegebenheiten eines Standorts auseinanderzuset-
zen. In diesem Sinne kénnen nur Orientierungshilfen, jedoch keine verbindlichen Vorgaben
vermittelt werden, jede der vorgelegten Empfehlungen ist vor Ort auf ihre Ubertragbarkeit, Schilis-
sigheit und Umsetzbarkeit zu priifen. Die dokumentierten Beispiele sollen dabei filr vergleichbar zu
planende Objekte zusdtzliche Anregungen geben.

HIS dankt allen an der Untersuchung Beteiligten filr ihre Unterstitzung und Mithilfe,

- den Planern und Architekten von Mensen filr aufschiufireiche Gesprdche, Hinweise und Anre-
gungen sowie filr umfangreich zur Verfilgung gestelltes Material

- den drilichen Studentenwerken und Mensaleitern fiir informative Einblicke in die Gebdude und
den Betrieb ihrer Einrichtungen

- den Kilchenfachleuten fiir ihre Erliuterungen der konzeptionellen Fragen und technischen
Details von Verpflegungsbetrieben

- dem Deutschen Studentenwerk (DSW) und besonders dem Mensa-Ausschuf filr konstruktive
Zusammenarbeit und Beratung

- schlieflich allen Mitgliedern des Arbeitskreises 'Nutzung und Bedarf’, der das Projekt
begleitet und gefordert hat.

Dr. Jlirgen Ederleh
HIS-Geschdftsfithrer
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1. Einfiihrung und Uberblick

Die Mensa stellt als Bauaufgabe eine besondere Herausforderung innerhalb des Hochschulbaus dar. Hier
flieBen eine Fiille von baulichen, technischen und organisatorischen MaBnahmen zusammen, die einen
detaillierten Kenntnisstand bei allen Beteiligten an einer Mensaplanung voraussetzen. Die vorliegende HIS-
Untersuchung, Ergebnis einer im ersten Halbjahr 1993 durchgefiihrten empirischen Erhebung von Mensa-
Neubauten seit 1985, hat die Aufgabe, wichtige aktuelle Anforderungen an eine Mensaplanung zu benennen.

Gerade in den zurlickliegenden Jahren ist die Zahl der Studierenden an den Hochschulen der Bundesrepublik
erheblich gestiegen, was u.a. Auswirkungen auf die Essensversorgung der Studierenden hat. Mit den derzeit
rund 1,8 Mio. Studierenden sind nicht nur Kapazititsprobleme in Forschung und Lehre verbunden. Die
hohe Zahl an Studierenden fiilirt auch zu erheblichen Engpissen in der sozialen Infrastruktur der Hoch-
schulen, besonders bei den Wohnheimplitzen und bei den Verpflegungsbetrieben.

Hinzu kommt, daff dem Thema "Mensaplanung” in den neuen Bundeskindern mehr und mehr Bedeutung
zukommt. Zwar sieht die Verpflegungssituation fiir Studierende in den neuen Liindern auf den ersten Blick
glinstiger aus als in den alten Bundeslindern: 1992 standen den dortigen Studierenden 21 746 Mensaplitze
zur Verfiigung, was einem Verhiltnis von 20,9 Plitzen auf 100 Studierende entspricht; insgesamt wurden
1992 an den 77 ostdeutschen Mensen 10 878 905 Essen verkauft (alle Zahlenangaben: Deutsches Studenten-
werk, Studentenwerke im Zahlenspiegel 1992). Da jedoch ein erheblicher Teil dieser Mensen sanierungs-
bediirftig ist, relativiert sich die scheinbar giinstige Versorgungssituation in den neuen Lindern erheblich.

In den alten Bundeslindern dagegen dominieren Kapazitiitsprobleme. 1992 standen den iiber 1,5 Mio, Stu-
dierenden der alten Bundeslinder 114 589 Mensaplitze zur Verfiigung, die sich auf 284 Mensabetriebe ver-
teilten. Kamen 1986 noch 8,5 Mensaplitze anf 100 Studierende, so sank diese Quote bis 1992 weiter auf 7,4
Plitze. Und dies trotz einer ErhShung der Zahl der Mensaplitze im gleichen Zeitraum um 8 574, Insgesamt
wurden 74 244 968 Essen im Jahr 1992 von den Mensen in den alten Lindern ausgegeben (alle Zahlen-
angaben; Deutsches Studentenwerk, Studentenwerke im Zahlenspiegel 1992). Besonders die geringe Zahl an
Sitzplitzen pro 100 Studierenden verweist auf die quantitativen Probleme, denen sich die Mensen in den
alten Lindern gegeniibersehen.

Das Defizit an Verpflegungseinrichtungen an den Hochschulen der alten Lindern hat ab etwa Mitte der acht-
ziger Jahre zu einer regen Bautitigkeit auf diesem Sektor des Hochschulbaus gefithrt, die jedoch die Kapa-
zitdtsprobleme nicht beseitigen konnte. Gegeniiber den Mensa-Grofibauten der siebziger Jahre haben sich
deutliche Verschiebungen im Anforderungsprofil an diese Mensen ergeben. Neue Essensgewohnheiten und
neue Betriebsabléufe sind nur einige Stichworte hierzu. Besonders deutlich werden die Unterschiede zwi-
schen den Mensen der siebziger und der achtziger Jahre, wenn inan die GroBenordnungen vergieicht, Uber-
schligig 1t sich festhalten, dalb die Mensen der siebziger Jahre ca. dreimal so groB geplant wurden wie die
dokumentierten Mensen seit 1985, s. Abb. 1.1. Beim direkten Vergleich der Mensabauten aus diesen beiden
Zeitrdumen ist jedoch zu bedenken, daB in den siebziger Jahren die Studierendenzahlen ganz erheblich
gestiegen sind, in Nordrhein-Westfalen beispielsweise um das Dreifache. Die Dimensionierung der Mensen
aus den siebziger Jahren ist vor diesem Hintergrund zu beurteilen.

Die Verpflegung der Studierenden ist als 6ffentliche Aufpabe dem Jeweiligen Studentenwerk tibertragen, Die
Wirtschaftsfiihrung der Studentenwerke erfolgt nach kaufmiinnischen Gesichtspunkten, ohne daB} dabei Ge-
winne erwirtschaftet werden, Fiir die Versorgung der Bediensteten kommt die Fiirsorgepflicht des Landes
oder Studentenwerkes zum Tragen. Die Studentenwerke als Betreiber der Mensen haben bereits 1962 den
sog. Bochumer Mensaplan vorgelegt, der in grundsitzlicher Weise inhaltliche Aufgaben und bauliche Anfor-
derungen der Mensen umreifit (Deutsches Studentenwerk, Bonn 1980, {iberarbeitete Fassung). Im Bochumer
Mensaplan wurde seinerzeit unter anderem gefordert, dal} es die Aufgabe der Mensen sei, die studentische
Gemeinschaftsverpflegung in der Weise sicherzustellen, daB unter Gewinnverzicht Mehraufwendungen fiir
die Studierenden vermieden werden. Der Studierende sollte fiir das Mensaessen nur den Wareneinsatz
zahlen, die Herstellungskosten dagegen seien durch Landeszuschiisse zu decken. Gleichzeitig miisse das
Verpflegungsangebot so abgestimmt sein, daB ernihrungsphysiologische Erfordernisse beachtet werden.



Mensa der 70er Jahre in NRW © Mensa seit 1985 2

Geplante Essenskapazitit 6150 1607
Zahl der Sitzplitze 1146 378
m? HNF 4784 1678

D Durchschnittswerie nach: Minister fiir Landes- und Stadtentwicklung des Landes Nordrhein-West-
falen 1981
2 Durchschnittswerte der vorliegenden Dokumentation

Abb, 1.1 Durchschnittliche GréBenordnungen von Mensen im Vergleich

Was die bauliche Seite der Mensa betrifft, so wurde im Bochumer Mensaplan wiederholt betont, dal} einem
Mensabesuch auch Erholungsfunktion zukomme und daB der Gastbereich entsprechend zu gestalten sei.

Die im Bochumer Mensaplan erstmals formulierte Hauptaufgabe der Studentenwerke auf dem Verpflegungs-
sektor, die Verpflegung der Studierenden zu sozialvertriiglichen Preisen zu garantieren, wurde in jiingster
Zeit durch zusiitzliche Anforderungen weiterentwickelt, die Auswirkungen auf die Planung von Mensen
haben: die Beachtung des Umweltschutzes bei der Auswahl der eingesetzten Waren und deren Weiterver-
arbeitung; steigende Anforderungen an die Multifunktionalitit der Réumlichkeiten; die steigenden Bediirf-
nisse des Gastes, der nicht bloB versorgt sein will.

Das im Bochumer Mensaplan empfohiene Finanzierungsmodell, wonach die Herstellungskosten der Men-
saessen iiber Zuwendungen des jeweiligen Landes finanziert werden sollen, wird in letzter Zeit zunehmend
problematisiert. Bei dieser Art der Finanzierung handelte es sich letztlich um eine "Fehlbedarfsfinanzie-
rung”, bei der das Defizit zwischen Ausgaben und Einnahmen durch Landeszuschiisse ausgeglichen wird.
Hiufig wird, abweichend von den Empfehlungen des Bochumer Mensaplans, ein Teil der Herstellungskosten
- in Niedersachsen beispielsweise 10% - iiber die Essenspreise von den Studierenden abgedeckt. Durch
dieses Finanzierungsmodell ist die betriebswirtschaftliche Selbstindigkeit der Studentenwerke eingeschriinkt,
da die Finanzmittel direkt an die Mensaessen gebunden sind.

In verschiedenen Bundeslindern sind Uberlegungen im Gange, neue Finanzierungsmodelle einzufithren. In
Niedersachsen gilt bereits ab 1.1.1994 ein neues Finanzierungsmodell, das den Studentenwerken gréfiere
Selbstindigkeit gewihrleisten soll. Die Finanzierung erfolgt nicht mehr iber Zuwendungen, bei denen das
Land die Hohe der Zuschiisse im Prinzip willkiirlich festlegen konnte. Stattdessen ist ein neues Finanzie-
ruhgsmodell gesetzlich verankert: Pro Studentenwerk werden 1,5 Mio. DM, pro Studierendem 16 DM und
pro Essen 1,95 DM gezahlt. Das Geld ist nicht mehr antomatisch an die Mensaessen gebunden, sondern die
Studentenwerke kbnnen iiber die erhaltenen Mittel frei verfiigen. Zusiitzlich kénnen die Studentenwerke die
Héhe der Studentenwerksbeitriige selbst festlegen.

Dieses neue Finanzierungsmodell hat zum einen die Konsequenz, dah die betriebswirtschaftliche Planung der
Mensen wesentlich eigenstindiger und stirker nach privatwirtschaftlichen Gesichtspunkten erfolgen kann,
zum anderen entfillt die bisherige Unterscheidung in bezuschufite Mensaessen und nichtbezuschuBite Cafete-
riaessen, obwohl-die Essenszihlungen in der Mensa weiterhin eine quantitative Grundlage fiir die Finanzie-
rung bilden. Besonders die entfallende Trennung zwischen bezuschuliten und nichtbezuschuiten Essens-
angeboten wird sicherlich Konsequenzen fiir die zukiinftige Planung von Mensen haben. Es ist zu vermuten,
daf} in néichster Zeit dhnlich wie in Niedersachsen auch andere Bundeslinder Veriinderungen bei der Mensa-
finanzierung durchfithren. Inwieweit sich hieraus langfristig relevante Einfliisse auf Mensaneuplanungen
ergeben, ist noch nicht abzusehen.



Ungeachtet der neven Finanzierungsiiberlegungen sind in den vergangenen 10 Jahren bedeutende Veriinde-
rungen bei den baulichen und funktionalen Anforderungen im Mensabereich zu beobachten, aus denen
heraus ein erheblicher Bedarf an konkreten, die Planung unterstiitzenden Empfehlungen resultiert. Es ist das
Ziel der vorliegenden Arbeit, die seit 1985 errichteten Mensa-Neubauten an Universititen und Fachhoch-
schulen der alten Bundeslédnder, sowie ein Beispiel aus den neuen Bundeslindern zu dokumentieren, um
aktuelle Anforderungen fiir die Planung neuer Mensen abzuleiten. Da die vorliegende Literatur zum Thema
"Mensa" meist aus den siebziger Jahren stammt, bedarf es einer solchen Dokumentation und vergleichenden
Auswertung. Auf diese Weise konnen allen mit Planung und Betrieb von Mensen Beschiiftigten die wichtig-
sten Grundlagen fiir eine Mensaplanung an die Hand gegeben werden.

Die vorliegende Arbeit gliedert sich im wesentlichen in vier Teile:

Kapitel 2 gibt zuniichst einen Uberblick iiber Organisationsformen und Betriehsabliufe der Verpflegungsein-
richtungen allgemein. Es werden Unterscheidungen getroffen zwischen verschiedenen arbeitsteiligen Formen
der Organisation studentischer Gemeinschaftsverpflegung sowie zwischen verschiedenen Arten von Mensen
und deren Betriebsabliiufen. Auf diese Weise soll ein Uberblick iiber die unterschiedlichen organisatorischen
Aspekte des Mensabetriebs vermittelt werden.,

In Kapitel 3 werden alle in die Untersuchung einbezogenen 34 Mensen in Form von Kurzportriits dokumen-
tiert. Diese Kurzdokumentationen konzentrieren sich darauf, die wichtigsten Planungs-, Bau- und Betriebs-
daten zusammenzustellen und gemeinsam mit Fotos und Plinen der jeweiligen Mensen eine erste Ubersicht
zu skizzieren,

Das Kapitel 4 widmet sich der ausfiihrlichen Darstellung von acht ausgewiihlten Mensen. Bei der getroffe-
nen Auswahl wurde besonderer Wert darauf gelegt, daB verschiedene Typen von Mensen vertreten sind, die
einen repriisentativen Uberblick iiber die Vielfalt der Mensa-Neubauten geben. Die ausfithrlichen Portrits
der einzelnen Mensen behandeln die Planungsgeschichte ebenso wie Besonderheiten im Betriebsbereich und
im Gastbereich, Hinzu kommen ausfithrliche Daten zur Organisation und zur Fliichenausstattung. Abgerun-
det wird das Bild durch detaillierte Grundrisse sowie Ansichten und AuBen- und Innenfotos.

Im Kapitel 5 schiieBlich erfolgt eine vergleichende Auswertung der dokumentierten Mensen, um zentrale
Grundlagen fiir die Mensaplanung zusammenzustellen. Dieser Auswertungsteil stiitzt sich vorwiegend auf
die acht ausfiihrlich dokumentierten Mensen. Bei dieser Querschnittsbetrachtung wird sowoh! auf die Rah-
menbedingungen bei der Bedarfsbemessung einer Mensa, als auch in besonderem Male auf die baulichen
Konsequenzen aus den Funktionsabliufen eingegangen. Anhand von Funktionsdiagrammen werden die
aktuellen Raumanforderungen der verschiedenen Teilbereiche illustriert, Soweit méglich werden fiir die
einzelnen Mensabereiche Orientierungswerte fiir den Flichenbedarf ausgewiesen, Tm letzien Abschnitt dieses
Kapitels schlieflich werden einige iihergreifende Aussagen und Orientierungswerte zur Gesamtplanung cincr
Mensa formuliert.



2.  Gesamtorganisation der Essensversorgung und Betriehsarten der Mensa

In der Regel iibernimmt ein Studentenwerk die Essensversorgung der Hochschulangehdrigen mehrerer
Hochschulen oder auch einer Hochschule an mehreren Standorten. Hierfiir sind meist mehrere Verpfle-
gungseinrichtungen, Mensen und die sogenannten bewirtschafteten Ergénzungseinrichtungen (Cafeterien
etc.), erforderlich. Unter der Gesamitorganisation der Essensversorgung ist zu verstehen, wie die Verpfle-
gung der zu versorgenden Essensteilnehmer durch das zustindige Studentenwerk arbeitsteilig betrieben wird.
Die Gesamtorganisation kann in verschiedenen sog. Organisationsformen durchgefiihrt werden, sei es als
zentralisierte Form mit einer Zentralmensa, sei es als dezentralisierte Forin mit einem System von Haupt-
und Nebenmensen bzw. mehreren Hauptmensen, Aus der arbeitsteiligen Einbindung einer Mensa in die
Gesamtorganisation der Essensversorgung ergibt sich schlieBlich ihre sog. Betriebsart: als Produktionsmensa
mit umfassenden Aufgaben in alien Funktionsbereichen; als Relaismensa, die bereits vorbereitete Speisen
fertigstelit; als Ausgabemensa ohne eigenen Produktionsbereich. Neben dieser gewiihiten Unterscheidung
nach Betriebsarten wiren weitere Unterscheidungen, etwa nach Essensangebot oder Produktionsart denkbar.
Die Differenzierung nach Betriebsarten bietet demgegeniiber den Vorteil, die Mensen nach ihren flichenre-
levanten Funktionsbereichen einteilen zu kdnnen.

Die Wahl der Gesamtorganisation der Essensversorgung und der Betriebsart einer Mensa hiingt in der Regel
von den standortspezifischen Gegebenheiten ab. Die baulich-riiumlichen M&glichkeiten, die die Mensen den
einzelnen Studentenwerken bieten, und die finanziellen Rahmenbedingungen fiir Neu- oder Umbauten be-
stimmen die Betriebsarten mit.

In der vorliegenden Arbeit geht es in erster Linie um die Mensen im engeren Sinne. Die bewirtschafteten
Ergidnzungsriume - Cafeterien, die meistens im Mensagebiude untergebracht sind - spielen dagegen als Ver-
pflegungseinrichtungen innerhalb dieser Gesamtorganisation eine mehr ergiinZende Funktion. Solange die
warme Mahlzeit in der Mensa dominiert, sind die Cafeterien eher als Zusatzangebote geplant und dienen
den Mensen in den Spitzenzeiten als mogliche Entlastung. Anzumerken bleibt, daf die Cafeterien in der
letzten Zeit zunchmend an Bedeutung gewinnen und sich zu einem eigenen Essensbereich, parallel zur
Mensa, entwickeln. Auf diese Weise wird die traditionelle Arbeitsteilung zwischen Mensa und Cafeteria
fraglich.

2.1 Organisationsformen

Grundsiitzlich gibt es zwei verschiedene Moglichkeiten fiir die Gesamtorganisation der Essensversorgung,
die von einem Studentenwerk betrieben werden: die zentralisierte und die dezentralisierte Organisations-

form. Beide Organisationsformen hifngen eng mit den Betrichsarten der Mensen zusammen,
Zentralisierte Organisationsform

Bei der zentralisierten Organisationsform wird von einer Zentralmensa die Gesamtversorgung der Essensteil-
nehmer iibernommen. Es gibt also keine weiteren Mensen. Bewirtschaftete Ergdnzungseinrichtungen werden
in der Regel fiir die Zusatzversorgung und die sogenannte Zwischenversorgung eingesetzt.

Dezentralisierte Organisationsform

Fiir die dezentralisierte Organisationsform gibt es grundsitzlich zwei Méglichkeiten: Zum einen {ibernimumt
eine Hauptmensa auch Teilleistungen fiir eine oder mehrere Nebenmensen. Zum anderen besteht die Mog-
lichkeit, daf mehrere Hauptmensen jeweils als autarke Betriebe an verschiedenen Standorten die Essensver-
sorgung der Hochschulangehdrigen {ibernehmen. Die beiden Mglichkeiten dezentraler Organisationsformen
werden in Abb. 2.1 verdeutlicht.



Dezentralisierte Organisationsform |

Hauptmensa

| |

[
Nebenmensa Nebenmensa

Dezentralisierte Organisationsform Il

I
Hauptmensa Hauptmensa } ——————— } Hauptmensa |
_ !

Abb. 2.1 Dezentralisierte Organisationsformen der Mensa

Die Begriffe Hauptmensa und Nebenmensa werden hiiufig nicht nur zur Einordnung in die Gesamtorganisa-
tion der Essensversorgung, sondern ‘auch als standortspezifische Definitionen gebraucht. Die *Hauptmensa”
befindet sich dementsprechend am Hauptstandort mit den meisten potentiellen Essensteilnehmern im Ein-
zugsbereich, die "Nebenmensen" werden entsprechend an Nebenstandorten betrieben.

2.2 Betriebsarten der Mensa
Produktionsmensa

Bei einer Produktionsmensa handelt es sich um eine autonom arbeitende Verpflegungseinrichfung, die alle
Funktionsbereiche im Betriebs- und im Gastbereich umfalit;

- Eingangsbereich

- Anlieferung

- Lager

- Vorbereitung und Zubereitung

- Ausgabe und Bezahlung

- Speisesaal

- Riickgabe und Spiile

- Entsorgung

- Ausgang

- Mensaverwaltung und Personalbereich

Bei der zentralisierten Organisationsform wird die Zentralmensa, bei der dezentralisierten Organisationsform
werden alle Hauptmensen als Produktionsmensen betrieben.

Das Zusammenwirken der Funktionsbereiche einer Produktionsmensa ist in Abb, 2.2 dargestell.
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Ahb, 2.2 Funktionsdiagramm Produktionsmensa



Relaismensa

Bei einer Relaismensa werden Speisen nur noch endzubereitet, portioniert und ausgegeben. Ublicherweise
wird die Relaismensa daher als Nebenmensa betrieben, Lagerung und Vorproduktion der Speisen iibernimmt
eine Produktionsmensa. Die Funktionsbereiche im Gastbereich: Ausgabe, Speisesaal und Riickgabe sind in
jedem Fall vorhanden, ebenso notwendig ist der Spiilbereich mit der Riicknahme und die Entsorgung im Be-
triebsbereich, Die Funktionsabliufe sind in Abb. 2.3 dargestellt.
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Abb. 2.3 Funktionsdiagramm Relaismensa



Ausgahemensa

Bei der Ausgabemensa wird das Essen bereits fertig zubereitet von einer Produktionsmensa angeliefert und
nur noch porlioniert und ausgeteilt. Wie die Relaismensa, so wird auch die Ausgabe- bzw. Austeilmensa als
Nebenmensa betrieben, die zustindige Produktionsmensa tibernimint jedoch weitere Funktionen des Be-
triebsbereichs, Hauptbestandteil dieser Mensa ist daher der Gastbereich. Im Betriebsbereich werden neben
der Anlieferung und der Ausgabe auch die Riicknahme mit Spiilbereich und die Entsorgung bendtigt, siehe

Abb. 2.4,

L t
Anlieferung Entsorgung
Spiilbereich
Ausgabe Rilcknahme
Ausgabe/ Rickgabe
Bezahlung
A ! T A :
| v, | v
Eingangs- .
bereich Speiseraum Ausgang
A f
1 v
Legende —> Warenfiufy
—*P AbfallrickfiuR
— — — »Weg der Essens-
teilnenmer

Abb. 2.4 Funktionsdiagramm Ausgabemensa



3. Kurzdokumentationen von Mensa-Neubauten seit 1985

3.1 Auswahlprinzip

In diesem Kapitel werden insgesamt 34 Mensen dokumentiert, die in den Jahren seit 1985 errichtet wurden.
Die bislang vorliegenden Mensadokumentationen befassen sich lediglich mit Mensa-Neubauten aus den
siebziger Jahren. Seit dieser Zeit haben jedoch veriinderte Anforderungen und veriinderte Rahmenbedingun-
gen dazu gefiihrt, daBl die in den letzten Jahren errichteten Mensen sich deutlich von den Mensen der siebzi-
ger Jahre unterscheiden, Dies betrifft nicht nur die GréBenordnung (s. Kap. 1), sondern auch die funktiona-
len Anforderungen, die bauliche Gestaltung und die Dimensionierung der Flichen einzelner Teilbereiche.

Diese Uberlegungen fithrten dazu, daB die vorliegende Mensadokumentation diejenigen Mensen beriicksich-
tigt, deren PlanungsprozeB in den achtziger Jahren liegt. Dies ist bei Mensa-Neubauten ab 1985 iiberwie-
gend der Fall. Vereinzelt reichen die Planungsphasen noch bis in die siebziger Jahre hinein, doch wurden
bei diesen Mensen in der Regel zu Beginn der achtziger Jahre Modifikationen vorgenommen, nicht zuletzt
um sie den verdnderten Anforderungen anzupassen.

Vor allem die Vergleichbarkeit der quantitativen Angaben, besonders der Gebiiudedaten, wird immer wieder
dadurch eingeschriinkt, daB bei jeder Mensa unterschiedliche Voraussetzungen vorliegen, sei es durch beson-
dere Baumafinahmen, sei es durch die Integration weiterer Einrichtungen der Hochschule (Bibliothek, Hér-
saal etfc.) in das Gebiiude. Es war in solchen Fillen nicht immer méglich, fiir die Kurzdokumentationen die
notwendigen Daten gesondert fiir den Mensabereich auszuweisen. Eine Ubersicht iiber die dokumentierten
Mensen vermittelt Abb. 3.1,

3.2 Kurzdokumentationen

Die Dokumentation der fiir die 34 Mensen zusammengetragenen Materialien erfolgt jeweils nach dem glei-
chen Prinzip:

1. Auf der Titelseite werden zuniichst die wichtigsten Angaben zur Planung und zum Betrieb der Mensa zu-
sammengefalit. Die ausgewihlten Betriebsdaten, (vor allem Betriebsart, aktuelle Zahl der max. ausgegebe-
nen Essen pro Tag und der Speisesaalplitze, Ausgabesystem) sollen die jeweilige Mensa in Funktion und
GriBenordnung charakterisieren.

2. Auf der zweiten Seite werden in der Regel der Lageplan und eine Ansicht der Mensa dargestellt.

3. Auf der dritten Seite der Dokumentation sind die wesentlichen Baudaten gesammelt, die das Gebiude in
seiner Gestaltung, Dimensionierung und Finanzierung charakterisieren.

4. Auf den folgenden Seiten wird die Kurzdokumentation durch Pline ergiinzt, die die jeweilige Mensa zu-
sitzlich illustrieren.

Die Mensen sind nach Stiidten in alphabetischer Reihenfolge sortiert.



Zahl der (Zahl der
GBK in Plitze Essen
Standort Hochschule Mensa Bauzeit |m* HNF [TDM {1993) [{1993) |Bemerkungen

1| Aachen Fachhochschule Mensa VI, Eupener Strale 92-94 890| *38000 260 1200 | * Kaufpreis, Umbau

2| Duisburg Gesamthochschule Am Lotharplatz 87-92 2088| 12700 399 2190

3 |Eichstant Kath. Universitat Universititsallee 85-91 1323 9012 320 1500

41Emden Fachhochschule Ostfriesland Constantiaplatz 84-85 430 2044 166 830

5|Essen Foikwang-Schule Okonomiegebiude 83-87 186 *7000 20 400 [ *Um- und Ausbau historisches Gebéude

6 | Frankfurt/M. Fachhochschule Im Mehrzweckgebdude |l 91-94 *81951| *90125 400 1500 | *Daten bez. sich auf Mehrzweckgeb.; in Bau

7 |Frankfurt/M. Universitat Interdiszipl. Forschungszentrum (90-93 *20208(*236839 340 10001 *Daten bez. sich auf Forschungsz.; in Bau

8| Frankfurt/M. Stadelschule Mensa der Stidelschule 91-82 205 1481 65 200

9| Gottingen Universitat Gosslerstralle 93-94 1273 12700 209 1000 | *Um- u. Anbau historisches Gebdude; in Bau
101Hamburg-Harburg {L} |Technische Universitat Denickestralle 88-91 1142 8335 300 1800 |GBK anteilig Gber m* HNF ermittelt
11 |Hannover {L) Fachhochschule Ricklinger Stadtweg 88-88 *390 *748 190 700|* Ausgabemensa, keine Kiche
12 |Heidelberg Universitit im Marstallhof 84-86 1840 *9000 470 2500 | *Um- und Ausbau historisches Gebdude
13{Jena Universitit Phifosophenweg 89-94 3354 *23961 608 3000 | *Um- und Ausbau histor. Gebdude {1929/30)
14 |Karlsruhe Universitat Adenauerring 87-89 2597 24072 800 2400 | GBK anteilig Gber m* HNF ermittelt
15|Kassel (L) Gesamthochschule Hollandischer Platz 85-88 3003 29987 600 3100
16! Kempten Fachhochschule Bahnhofstralie 92-94 *1698| *12600 200 500 | * mit Bibliothek, in Bau
17 |Kéln Fachhochschule Mainzer Strafle 86-88 665 8500 312 1300
18 Kdln Sporthochschule Mensa der Sporthochschule 84-85 13860 8800 346 1144
19 [Konstanz Fachhochschule Alfred-Wachtel-Strale 93-96 1178 8510 284 1136 |gepl. Baubeginn 1993
20! Landshut Fachhochschule Am Lurzenhof 88-82 726 3765 252 700 |GBK anteilig Gber m? HNF ermittelt
21 jLibeck Med. Universitdt / FH Méonkhoferweg 88-91 1052 6164 300 1000
22 |Lineburg Universitat Wilschenbrucherweg 84-86 *695! *6908 200 1300| *mit Bibliothek
23 |Mannheim Fachhochschule fiir Technik WindeckstralBe 93-85 1913| 17500 300 1200|gepl. Baubeginn 1993
24 |Marburg Universitat Auf den Lahnbergen 82-85 2805 21520 646 2800
25 |Ménchengladbach (L) |Fachhochschule Rheydter Stral3e 87-88 879 7040 354 1500
26| Miinchen {L) Fachhochschule Lothstralke 90-92 2617| 188860 700 2500 | GBK anteilig iber m? HNF ermittelt
27 |Narnberg (L} Universitédt Erl.-Nirnberg / FH Andreij-Sacharow-Platz 89-92 4980 36107 910 2700|GBK anteilig iber m® HNF ermittelt
28| Osnabriick-Haste Fachhochschule Haste 93-95 515 4162 148 750 | Baubeginn 1993
29 |Passau Universitat Innstral3e 83-86 298%| *40000 686 1850 | *mit Bibliothek
30 {Pforzheim Fachhochschule TiefenbronnerstralRe 82-85 280 9600 180 1050
31 |Stuttgart-Hohenheim | Universitat Hohenheim Hohenheim 83-85 2323| 15000 520 2700
32| Trier {L) Universitat Tarforster Héhe 85-88 2471 13512 830 4100
33 [Utm (L} Universitat James-Franck-Ring 86-89 2538| 22000 532 2800 |mit Studentenwerks-Verwaltung
34| Weingarten Padagogische Hochschule / FH | Doggenriedstraie 85-87 712 3600 200 800
(L} = Langdokumentation
Abb. 3.1 TTbersicht {iber die dokumentierten Mensen -

—



3.2.1 Fachhochschule Aachen

Mensa VII, Eupener SiraBe

Bauherr:

Betreiber:
Planung:

Bauamt:

Betriebsdaten
Betriebsart;

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem;

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Erginzungsriume:
Nebennutzungen:

Besonderheiten;

Land Nordrhein-Westfalen
Studentenwerk Aachen
Weber Consult
Staatsbavamt Aachen

Produktionsmensa
1200 Essen

260

Theken

Barzahlung

Cafeteria

keine

urspriinglich fiir Unternehmen gebautes
Forschungslaboratorium mit Kantine wurde fiir die
Fachhochschule gekauft und hergerichtet, die Kantine

wurde zur Mensa umgeplant

11




3.2.1 Fachhochschule Aachen

Mensa VII, Eupener Stralle
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3.2.1 Fachhochschule Aachen

Mensa VH, Eupener Strafle

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtkaufpreis (1992):

drei- his viergeschossiger Stahlbetonbau mit-

Flachdichern, teilunterkellert
1990-93

396 m?

890 m?

1200 m?

1121 TDM
39000 TDM

13




3.2.1 Fachhochschule Aachen
Mensa VII, Eupener Stralle

1. Obergeschob

Speisesaal
Essensausgabe
WC Damen
WC Herren
Cafeteria
Besucher
Kiichenpersonal
Kiiche

Terrasse

W 0 =1 N th B W N e
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3.2.2 Universitit Duaisburg Gesamthochschule
Mensa, Am Lotharplatz

Bauherr:
Betreiber:

Planung:

Bauamt:

Betriebsdaten
Betriebsart;

Zah| der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale .

Bewirtschaftete Erginzungsriume:

Besonderheiten:

Verdffentlichungen:

Land Nordrhein-Westfalen
Studentenwerk Duisburg
Architekten Dipl.-Ing. Husemann
Dr.-Ing. Wiechmann, Braunschweig

Staatliches Bauamt Duisburg

Produktionsmensa
2190

399
Cafeteria-Line

Barzahlung

Cafeteria und Bistro (246 Plitze)
bepflanzier Lichthof
Architektur und Wirtschaft, Duisburg 1991

13




3.2.2 Universitiit Duisburg Gesamthochschule
Mensa, Am Lotharplatz
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3.2.2 Universitiit Duisburg Gesamthochschule
Mensa, Am Lotharplatz

Baudaten
Baubeschreibung: zweigeschossiges Stahlbetonskelett in Rundbauweise
mit Flachdichern, blaue Metall- und rote
Klinkerfassade; teilunterkellert
Bauzeit: 1987-1992
Fliche Speisesaal HNF: 577 m?
Hauptnutzfliiche HNF gesamt: 2058 m’
Brutto-Rauminhalt BRI: 18144 m®
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4): 10857 TDM
Koéten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9); 814 TDM
Gesamtbaukosten GEK '
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 12700 TDM
Kostenstand/Index (1985 = 100): 3/91; 119,1

17



3.2.2 Universitit Duisburg Gesamthochschule
Mensa, Am Lotharplatz
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3.2.3 Katholische Universitiit Eichstiitt

Mensa, Universitiitsallee

Bauherr:
Betreiber:

Planung/Bavamt:

Betriehsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalpliitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:
Weitere Merkmale

Verdffentlichungen (Auswaht):

Bewirtschaftete Ergidnzungsriume:

Freistaat Bayern

Studentenwerk Erlangen-Niirnberg

Ditdzesanbauamt Eichstitt

Produktionsmensa
1500

320

Theken
Magnetkarten

Cafeteria

Bauwelt 46/1988;

Werk, Bauen und Wohnen 1/2 /1989;
Art 3/1992

19




3.2.3 Katholische Universitit Eichstiitt

Mensa, Universitiitsallee

Lageplan M. 1:2000

Schnitt

Ansicht von Siiden
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3.2.3 Katholische Universitiit Eichstiitt
Mensa, Universitiitsallee

Baudaten
Baubeschreibung: ein- bis zweigeschossiger Bau mit Flachdach;
ErdgeschoB: Stahibetonbau mit Thermohaut und
Putz;
Obergeschofl:  Stahlbau mit hinterliifteter
Aluminiumfassade
Bauzeit: 1985 -1991
Fliche Speisesaal HNF: 429 my’
Hauptnutzfliche HNF gesamt: 1323 m*
Brutto-Rauminhalt BRI: 10307 m’
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4): 7858 THOM
Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9): 473 TDM
Gesamtbaukosten GBK
{1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 9012 TDM

Kostenstand; Index (1985 = 100): 2/88; 104,2




3.2.3 Katholische Universitiit Eichstiitt
Mensa? Universititsallee
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3.2.4 Fachhochschule Ostfriesland Emden

Mensa, Constantiaplatz

Bauherr:

Betreiber:

Planung:

Rauamt:

Betriebsdaten

Betriebsart:
Speisesaalplitze:

Ausgabesystem:

Bezahlsystem;

Weitere Merkmale

Verdffentlichungen:

Zahl der Essen (1993):

Bewirtschaftete Erginzungsriume;

Niedersichsische Hochschulbaugesellschaft mbH
Studentenwerk Oldenburg
Architektengemeinschaft Miiller-Menckes, Busch,
Ledeboer, Hiibotter, Mulitze Bremen/Hannover
Staatshochbauamt Emden

Produktionsmensa
830

166

Theke

Essensmarken

Cafeteria

Bauverwaltung 9/86
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3.2.4 Fachhochschule Ostfriesland Emden
Mensa, Constantiaplatz

Mensa
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Lageplan M. 1:2000
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3.2.4 Fachhochschule Ostfriesland Emden

Mensa, Constantiaplatz

Baudaten
Baubeschreibung: Eingeschossiger Massivbau mit rotem Sichtmauerwerk,
Walmdach

Bauzeit: 1984- 85
Fliche Speisesaal HNF: 264
Hauptnutzfliche HNF gesamt: 430 m*
Brutto-Rauminhalt BRL: 3771w’
Kosten des Bauwerks SBK

(3.1-3.4) 1408 TDM
Kosten Ersteinrichtung

(4.2-4.4,4.9): 141 TDM
Gesamtbaukosten GBK

{1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 2044 TDM

Kostenstand; Index (1980 = 100): 2/85, 114,2




3.2.4 Fachhochschule Ostfriestand Emden
Mensa, Constantiaplatz

1 Windfang

2 Verbindungsgang
3 WC Damen

4 WC Herren

5 Speiseraum

6 Kiiche

7 Gemitisevorbereitung
8 Tageslager

9 Spiilkiiche

10 Drang

11 Biiro

12 Reinigungsgerite

13 Tiefkiihischriinke u. Kiihlzelle
14 Geschirrlager
15 Trockenlager

16 Personalspeisesaal

i7 Sanititsranm

18 Anlieferung

19 Leergut

20 Heizungsiihergabe/Elt.
21 Trafo

22 Schaltraum
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3.2.5 Folkwang-Hochschule Essen

Mensa "Ehemalige Meierei", Okonomiegebiude

Bauherr/Eigentiimer:

Betreiber:
Planung:
Bauleitung:

Bauamt:

Betriehsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Ergiinzungsriume:
Besonderheiten:

Verdffentlichungen:

Stadt Essen/Land Nordrhein-Westfalen
Studentenwerk Essen

Architekten Brandi und Partner, Géttingen
Kassenberg und Gotischlich, Essen

Staatshochbauamt Essen

Relaismensa
400

ca, 80
Theken
Barzahiung

Cafeteria

Umbau historisches Gebiude

Bauwelt 18/88;

Sonderdruck: Einschneidende Mafinahmen
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3.2.5 Folkwang-Hochschule Essen
Mensa "Ehemalige Meierei", Okonomiegehbiiude

Ansicht

Lageplan M., 1:2000
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3.2.5 Folkwang-Hochschule Essen
Mensa "Ehemalige Meierei", Okonomiegebiude

'

RN JRPRURLA )
P AW AT AY AN AN

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Flédche Speisesaal HNF:

Hauptrutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
{1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985=100):

Umbau der Alten Meierei der Abtei Essen-Werden,
Entkernung und Neuausbau, Schiefergedecktes Dach:
neue Holzkonstruktion in der urspriinglichen
Walmdachform, barocke Auflenfassade neu verputzt,
1983-1987

ca. 130m’

ca.196m?

ca, 8500m?

keine Angabe

172 TBM

ca. 7000 TDM
1987; 103,3
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3.2.5 Folkwang-Hochschule Essen

Mensa "Ehemalige Meierei", Okonomiegebiiude

Grundriff Erdgeschof} .

Halle
Kiosk
Speisesaal
Spiitkiiche
Kiiche
Ausgabe
Pantry
Cafeteria 61 5 10m
Wintergarten

10 Gartenhof

11 Pantomime

12 Umkleideraum

13 Requisiten

14 Pavillon

N=JE- B - W T AR T R S LSS

L 5 10m
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3.2.6 Fachhochschule Frankfurt am Main
Mensa im Mehrzweckgebiude T

Bauherr: Land Hessen

Betreiber: Studentenwerk Frankfurt am Main
Planung: Architekten Fink und Reinwald, Darmstadt
Bauamt: Staatsbanamt Frankfurt am Main
Befriebsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen (geplant): 1400-1500

Speisesaalplitze: 400

Ausgabesysterm: Free-Flow

Bezahlsystem: Barzahlung

Weitere Merkmale

Nebennutzungen: Seminarraum
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3.2.6 Fachhochschule Frankfurt am Main

Mensa im Mehrzweckgebiiude 1T

AR

AN LN

Lageplan M, 1:2000
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3.2.6 Fachhochschule Frankfurt am Main
Mensa im Mehrzweckgebiiude I

Bauzeit:

Fliche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI;

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4)

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4,9);

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4,4,4,9):

Kostenanschlag; Index (1980 = 100):

— T
- I |
— —ﬂ' e :l._ll_,
- M=
T \L 3 i P I -"'\—_._:-
&@_ \ 1 { { i H
=== - e
Mensa
Baudaten
Baubeschreibung: Neubau eines Erweiterungsgebiudes mit zwei-

geschossigem Lingsriegel, sechsgeschossigem
Querriegel und einer zweigeschossigen Tiefgarage,
Stahlbetonmassivbau, Fassade: Pfosten - Riegel -
Konstruktion, Flachdicher, teilweise begriint

1991 - 1994

667,76 m?

8195 m? (Mehrzweckgebiude insgesamt)

4187,48 m® (Mensa)

1804 TDM
697 TDM

90125 TDM (Mehrzweckgebiiude insgesamt)
11/92; 133,1
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3.2.6 Fachhochschule Frankfurt am Main
Mensa im Mehrzweckgebiiude 11

=3 | 7 1)

Grundrifl Brdgeschof}

Eingangsbereich
Kiiche

Ausgabe
Speisesaal
Campus

Horsaal
Werkhof

1O WA R WD =
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3.2,7 Johann Wolfgang Goethe-Universitit, Frankfurt am Main
Mensa, Neubau interdiszipliniires Forschungszenirum

Bauherr: Land Hessen

Betreiber: Studentenwerk Frankfurt am Main
Planung: Prof. W. Holzbauer und Par{ner
Bauamt; ) Staatsbavamt Frankfurt am Main 11
Betriebsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahi der Essen (geplant): 1000

Speisesaalpliitze: 340

Ausgabesystem: Free-Flow

Bezahlsystem: Barzahlung

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Erginzungsriume: Cafeteria




3.2.7 Johann Wolfgang Goethe-Universitit, Frankfurt am Main

Mensa, Neubau interdiszipliniires Forschungszentrum
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3.2.7 Johann Wolfgang Goethe-Universitiit, Frankfurt am Main
Mensa, Neubau interdiszipliniires Forschungszentrum

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:
Fliche Speisesaal HNF:

Brutto-Rauminhait BRI:

Kosten des Bauwerks $BK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK

Kostenanschlag:

23] i GiE B H
[P — fifE R

SRR f et
15

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

{limcauiuanax ian

: ] e
'Uj.ﬁﬁﬂ, % ey o= [Fro i
| EIAS H»-. ___|;__!1 mmemm . MITT e
 areldHiE T E@

Neubau angelagert an chemische Institute (Bestand),
Laborgebiude als Dreibund ErschlieBung erfolgt tiber
Treppenhaustiirme und Verbindungsstege zur
Mittelspange mit vorwiegend zentralen Einrichtungen
wie Bibliothek, Hérsile und Mensa als Kopfbau im
Siiden, Stahlbetonmassivbau, Lochfassade,
weiBverputzt, unterkellert, geneigte Dicher mit
Zinkblechdeckung

1990-93

560m?

20208m’

2406140y

183850 TDM (Forschungszentrum)

26000 TDM (Forschungszentrum)

236839 TDM (Forschungszentrum)
1993
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3.2.7 Johann Wolfgang Goethe-Universitit, Frankfurt am Main
Mensa, Neubau interdiszipliniires Forschungszentrum
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GrundriB Erdgeschofl

1 Windfang - 14
2 Hof 15
3 Kasse 16
4 Essensausgabe 17
3 Speiseraum 18
6 Cafeteria 19
7 Wartefliche 20
8 Kiiche 21
9 Relaiskiiche 22
10 Tageslager 23
11 Kiithlraum 24
12 Abstellraum 25

13 Spiilen

Tiefkiihlraum
Aufenthalt
Miillcontainer
Biiro

WC Damen
WC Herren
Beh., WC
Erste Hilfe
Hausmeister
Poststelle
Garderobe
Wirtschaftshof
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3.2.8 Stiadelschule Frankfurt am Main

Mensa

Foto: Waltraut Krase

Bauvherr: Stédelschule Frankfurt am Main
Betreiber: Stidelschule Frankfurt am Main
Planung: Architekten Peter Cook/Christine Hawley, London und

Christian Ohm, Frankfurt am Main

Betriebsdaten

Betriebsari: Produktionsmensa
Zahl der Essen (1993): 200
Speisesaalplitze: 65
Ausgabesystem: Theke
Bezahlsystem: Barzahlung

Weitere Merkmale

Besonderheiten: individuelle und sehr kleine Mensa




L

==

3.2.8 Stidelschule Frankfurt am Main

Mensa
Lageplan

icht
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3.2.8 Stiidelschule Frankfurt am Main
Mensa der Stidelschule

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:
Fliche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9);

Kostenstand; Index (1985=100):

Foto: Waltraut Krase

Umbau eines Sdulenhofes durch einen Glaseinbau mit
aufklappbarem Glastonnendach zum Speiseraum, der
Kiichenbereich ist tieferliegend in den Altbau eingebaut
1991 - 1992

102 m?

205 m*

750 m*

1053 TDM
keine Angabe

1481 TDM
5/93; 1374




3.2.8 Stiidelschule Frankfurt am Main

Mensa

A )

O
L
A4

Grundrilb
1 Speiseraumv {l}_-!__% 1
2 Ausgabe : 1 5 10m
3 Kiiche
4 WC's

T
(==

fG30F
]
HESS = b L )

Schnitt I“"' I j

01 5 10m

<
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3.2.9 Georg-August-Universitit Gittingen

Nebenmensa, Gosslersirafie

Bauherr:
Betreiber:

Planung:

Bavamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (geplant):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem;

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale

Nebennutzungen:

Besonderheiten:

Bewirtschaftete Ergiinzungsriume:
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Land Niedersachsen

Studentenwerk Géttingen

Architekten Dipl.-Ing Husemann/Dr.-Ing. Wiechmann,

Braunschweig

Staatshochbaunamt Géttingen

Produktionsmensa
1000

209

Free - Flow

Barzahlung

Cafeteria

Studentenwerk

Sanierung und Umbau der denkmalgeschiitzten alten

Waschhalle und zusitzlicher Anbau
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3.2.9 Georg-August-Universitiit Gottingen
Nebenmensa, Gosslerstrafie

=
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Lageplan M, 1 : 1000
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3.2.9 Georg-August-Universitit Gottingen

Nebenmensa, Gosslerstrafle

Ansicht von Norden

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:
Fliche Speisesaal HNF:

Brutto-Rauminhajt BRI:
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9%:

Gesamtbaukosten GBK

Kostenanschlag:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Kosten des Bauwerks SBK

(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):
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Umnbau und Sanierung der alten Waschhalle und

zusitzlicher Anbau

1993 - 06/1994 (voraussichtlich)

340 m”

1273 m?

i

3282 m* (Altban), 7146 m® (Neubau)

5780 TDM

430 TDM

12760 TDM
3/93
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3.2.9 Georg-August-Universitiit Gottingen
Nehenmensa, Gosslerstrafle

00 =3 O LA R W N e

Grundrifl ErdgeschoB

Windfang
Eingangshalle
Essenmarkenverkauf
Speiseraum
Warmausgabe
Kaltausgabe

Kassen
Cafeteria/Bistro
Cafeteria-Ausgabe
Kalte Kiiche Cafeteria
Gisteraum

Ruheraum
Personalspeiseraum
Cafeteria-Tageslager
Cafetenia-Geschirrlager
Cafeteria-Spiile
Geschirrspiile
Topfspiile

Koch

Tageslager

21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

31
32
33
34
35
36
37
38
38

olole)

Kiihlraum fiir zub.
bzw. abgek, Speisen
Vorkiihlraum
Tiefkiihlraum
Fleischvorbereitung
Gemiisevorbereitung
Kiiche

Kiihlraum fiir Frischfleisch
Kiihlraum fiir erdb. Lebensmittel
Kithlraum fiir Frischfisch
Vorratslager, gekiihlt
Getrinke

Leergutlager
Kiichenabfilie
Miillcontainer

Anlieferung

Mensabiiro

Personal-WC‘s
Behinderten-WC

Vorraum

Studentenwerk
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3.2.10 Technische Universitiit Hamburg - Harburg

Mensa, Denickestrafle

Bauherr:

Betreiber:
Planung:

Bauamt:

Betriehsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalpliitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Ergédnzungsriume:

Besonderheiten:

Freie und Hansestadt Hamburg
Studentenwerk Hamburg
Architekten Jérissen + Partner, Hamburg

Hochbauamt Hamburg

Produktionsmensa mit integrierter Cafeteria
1800

300

Cafsteria-Line

Barzahlung

Cafeteria integriert in die Mensa
Die Mensa ist Bestandteil des Zentraltbereiches mit

Bibliothek, Verwaltung und Audi-Max.
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3.2.10 Technische Universitiit Hamburg - Harburg

Mensa, Denickestralie

‘GazertstraBe

—

1
Lageplan M, 1:2000

Ansicht
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3.2.10 Technische Universitiit Hamburg - Harburg
Mensa, Denickestrafle

Baudaten

Baubeschreibung: zweigeschossiges Stahlbetonskelett mit aussteifenden
Wandscheiben in terrassenférmiger Héhenstaffelung;
Klinkerfassade; Flachdicher z.T. intensiv begriint.

Bauzeit: 1987-1992

Fldche Speisesaal HNF:

Hauptoutzfliche HNF gesamt;

Brutto-Rauminhalt BRI:
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):
Gesamtbaukosten GBK

(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4,9):

Kostenstand; Index (1985 = 100):

364m’

6308m? (Zentralgebiude)
1142w* (Mensa)

49560m* (Zentralgebiiude)

32896 TDM (Zentralgebiude)
5855 TDM (Mensa, anteilig iiber m? HNF)

3378 TDM (Zentralgebiiude)
46037 TDM (Zentralgebiude)

8335 TDM (Mensa, anteilig {iber m2 HNF)
5/86; 101,3
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3.2.10 Technische Universitit Hamburg - Harburg
Mensa, Denickestrafie

Grundril ErdgeschoB

D00 ] Ch LA B W D

Eingangshalle
wWCD
WCH
Rollstublfahrer-WC

Wendeltreppe
Speisesaal
Ausgabe
Spiilkiiche

Biiro Kiichenleiter

10
11
12
13
14
15
16
17
18

Kiiche ®

Vorbereitung

gekiihlte Lager H—u|o .
Biiro

Aufenthalts- u. Speiseraum

Warenaufzug

Riickgabe

Aufzug

Terrasse

FAFEES

HEH
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3.2.11 Fachhochschule Hannover
Ausgabemensa, Ricklinger Stadtweg

Bauherr: Land Niedersachsen
Betreiber: Studentenwerk Hannover
Planung: Staatshochbauamt Hannover [
Betriebsdaten

Betriebsart: Ausgabemensa

Zahl der Essen (1993): 700

Speisesaalplitze: 190

Ausgabesystem: Theke

Bezahlsystem: Essensmarken

Weitere Merkmale

Besonderheiten; preisglinstig errichtete Mensa einfachster Bauart




3.2.11 Fachhochschule Hannover
Ausgabemensa, Ricklinger Stadtweg
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3.2.11 Fachhochschule HHannover
Ausgabemensa, Ricklinger Stadtweg

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesaal TINF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Bruito-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4)

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Tndex({1985 = [00):

Eingeschossiger Holzskelettbau mit Zeltdach und

Laterne

1988 (1/2 Jahr)
313w’

390 m*

1800 m?

nicht differenziert angegeben

303 TDM

748 TDM
6/88; 105,5
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3.2.11 Fachhochschule Hannover
Ausgabemensa, Ricklinger Stadtweg

Grundrih

Eingang
Speiseraum

Kasse

Austeilkiiche
Spiitkiiche
Biiro/Lager
Personal-Umkleide
Hausanschlufiraum

WC Damen
WC Herren

e R VI NN

iE]

I

-] I
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10 m

Schnitt
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3.2.12 Ruprecht-Karls-Universitit Heidelberg
Mensa im Marstallhof

Bauherr:

Betreiber:

Planung:

Bauamt:

Betriebsdaten
Betriehsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem:
Bezahlsystem:

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Erginzungsriume:
Nebennutzungen:

Veroffentlichungen:

Land Baden-Wiirttemberg
Studentenwerk Heidelberg
AG D. Quast- H. Hofmeier, Fr,Arch.BDA, Heidelberg

Universitétsbauamt Heidelberg

Relaismensa
2500

470

Theken

Essensmarken

Cafeteria (160 Plitze/410m?)

Studentische Aufenthaltsriume (Club)

Broschiire der Architektenkammer Baden-Wiirttemberg
mit Staatl, Hochbauverwaltung vom 07.03.1987
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3.2.12 Ruprecht-Karls-Universitiit Heidelberg
Mensa im Marstaiihof

Lageplan M. 1:10 000

Ansicht Ostfliigel
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3.2,12 Ruprecht-Karls-Universitit Heidelberg
Mensa im Marstallhof

Baudaten
Baubeschreibung: Um- und Ausbau eines historischen Gebiudes
Bauzeit: 1984-86
Fliche Speisesaal HNF: ca.800 m’
Hauptnutzfliche BNF gesamt: ca. 1840 m?
Brutto-Rauminhalt BRI: 23500 m’
Kosten des Bauwerks SBK

(3.1-3.4): ' keine Angabe
Kosten Ersteinrichtung

(4.2-4.4,4.9%: 1706 TDM
Gesamtbaukosten GBK

(1.4-7.0 chne 4.2-4.4,4.9): 9000 TDM

Kostenstand; Index {1985 = 100): 1986; 101,4




3.2.12 Ruprecht-Karls-Universitit Heidelberg
Mensa im Marstallhof
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T e = o o e - h
Grundrif Erdgeschod der Gesamtanlege

Erdgescholl
1 Speisesaal West 8 Wareneingang @
2 Speisesaal Ost 9 Kalte Kiiche
3 Geschirrspiile 10 Kithlraum R
4 Topfspiile 11 Ausgabe
5 Koch- und Bratkiiche 12 Spiile
6 Vorbereitung 13 Cafeteria
7 Leitung

Grundriff 1. ObergeschoB Ostfliigel

Luftraum

Galerie

Lager

Personal - Speiseraum
Bereitschaftsraum

o W BN =
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3.2.13 Friedrich-Schiller-Universitiit Jena
Mensa, Philosophenweg

Bauherr:

Betreiber:
Planung:

Banamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahi der Essen {geplant):
Speisesaalpliitze:
Ausgabesystem;

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Erginzungsriume:

Nebennutzungen:

Besonderheiten:

Land Thiiringen
Studentenwerk Jena
Ingenieurbliro Schmidt und Partner, Erlangen

Staatshavamt Gera

Produktionsmensa

3000

608

Theken

bar / bargeldlos / kombiniert

Cafeteria (96 Plidtze / 233m?)
evtl. Reisebiiro

aufgenommen in die Landesdenkmalliste
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3.2.13 Friedrich-Schiller-Universitiit Jena

Mensa, Philosophenweg

21
Erdgeschof

* &5
1 Windfang
2 Eingangshalle )
3 Garderobe
4 Zimmervermittlung 15 n—r—.
5 Essenmarkenverkauf
6 WC Damen .
7 WC Herren ‘
8 Speisesaal 1 ¥
9 Ausgabe N 17
10 Topfspiile 15
11 Biiro Kiichenleiter
12 Warme Kiiche ' : - ) ?—
13 Lager mit Kiihzelle .l N 6
14 Aufmug
15 Geschirrsptile Aﬁ
16 Speisesaal I ) i 7 ) f
17 Terrasse & 8 % 1 3
18 Liiftungszentrale . . . .
19 Putzraum ' ) : '
20 Biiroleiter
21  Biro | A T g
22 Eigenbedarfslager EE/

==
=
I 3
4-—4-1;—19 LI 1 ' 1 S
o !
ar- 4’\ noon
Locri s 5
8
7 — 2
1. Obergeschof s
T .
i V L N I

1 Cafeteria ) 8 Handlager
2 Veranstaltungs- und Speisesaal 9 Geschirrspiile ,@
3 Podium 10 Aufzug
4 Balkon 11 Moébellager
5 Ausgabe 12 Biiro
6 Warme/Kalte Kiiche 13 Mehrzweckraum .
7 Tageskithlraum 14 Waschraum
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3.2.13 Friedrich-Schiller-Universitiit Jena
Mensa, Philosophenweg

Lageplan @
Baudaten
Baubeschreibung: Dreigeschossiger monolithischer Stahlbetonskelettbau,
Stiitze und Riegel
Bauzeit: (Neufert 1929/30) 1989-94
Fliche Speisesaal HNF: 1023 m?
Hauptnutzfliche HNF gesamt: 3354 m™
Brutto-Rauminhalt BRI: 20085 m?
Kosten des Bauwerks SBK _
(3.1-3.4): 17049 TDM
Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4,4,4.9): 4600 TDM
Gesamtbaukosten GBK
{1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 23961 TDM

Kostenstand; Index (1985 = 100); 2/88; 104,2




3.2.13 Friedrich-Schiller-Universitiit Jena

Mensa, Philosophenweg

Kellergeschofi

Windfang
Lager/Lecrgut
Batterie

Elektro

Lager

Warenannahme
Abfille
Kiihlmaschinenraum

9 Biiro

10 Kiihlraum Molkereiprodukte
il Tiefkiihlraum

i2 Gemiiselager

i3 Vorbereitung Gemiise
14 Kiihlraum Gemiise

15 Vorbereitung Fleisch
16 Kiihlraum Fleisch

17 Auftauraum Gefliigel
18 Vorbereitung Gefliigel
19 Getriinkelager

o0~ N h B W R

Eigenbedarf

Lager Schmutzwische
Thermophorenraum
Aufzug
Maschinenraum
Boilerraum
Putzraum
Bierkithlraum

WC Damen
Umkleide Damen
Waschraum Damen
WC Herren
Umkleide Herren
Waschraum Herren
Beh. WC
Umformerraum
Liifterzentrale
Liiftung

62




3.2.14 Universitiit Fridericiana zu Xarlsruhe
Mensa, Adenauerring

Bauherr:

Betreiber:

Planung:

Bauamt:
Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem:
Bezahlsystem:
Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Ergiinzungsriume:

Nebennutzungen:

Besonderheiten:

Verdffentlichungen:

Foto: atelier altenkirchen

Land Baden-Wiirttemberg
Studentenwerk Karlsruhe
Prof. Dipl.-Ing. Heinz Mohl, Karlsruhe

Universitatsbauamt Karisruhe

Produktionsmensa
2400

600

Theken

Essensmarken (Umstellung geplant)

Cafeteria (360 Plitze)

Verwaltung im 2.0G (Rafbg); weitere

Nebennutzungen im Foyer der "Alten Mensa" geplant
Anschlufibau an die alte Mensa; zusitzlich Umbau- und
ErweiterungsmaBnahmen fiir die Warenannahme beider
Mensen; neue zentrale Miillentsorgung im
Kellergeschof

Mitteilungsblatt Staatl. Hochbau Baden-Wiirttemberg
Info-Bau Nr.1-89
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3.2.14 Universitiit Fridericiana zu Karlsruhe
Mensa, Adenauverring
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3.2.14 Universitidt Fridericiana zu Karlsruhe

Mensa, Adenauerring

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesaal HNF:
Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Banwerks SBK
(3.1-3.4)%

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985 = 100):

Foto: atelier altenkirchen

Stahibeton-Skelettban mit hinterliifteter Fassade aus
Sichtmauerwerk

07/1987-11/1989 (Mensa), 06/1990-03/1992 (Umbau
Warenannahme)

83im’

3261m?; 664m* (Bafdg-Amt); 2424m? (Mensa), 100m?
(Warenannahme), 73m? (Altbaubereich)

26950m® (Neubau einschl. Bafég-Amt)

keine Angabe
861 TDM (Mensa), 27 TDM (Warenannahme)
24072 TDM (Neubau), 2878 TDM (Warenannahme)

Neubau: 1:/89; 110,8
Warenannahme: 3/92; 129,3
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3.2.14 Universitiit Fridericiana zu Karlsriuhe

Mensa, Adenauerring

_ﬂ,L

Grundrif Untergescholl

Tietkiihllager
Moilkereilager
Gemiiselager
Non-food-Lager
Trockenlager
Putzmittel
Fettabscheider
Rauchabzug
Kleinkilte

10 Spiilmitteldosierung
11 Geschirr

209 -1 Oy L R W~

i2 Leergut

13 Wilschelager

14 Liiftung

15 Liiftungs-/Heizungs-/
Sanitdrzentrale

i6
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Altregistratur
Hausmeister
TLager Cafeteria
Getrankekithlraum
WC Damen

WC Herren
Verbindungsgang
Vorrite
Technikzentrale
Miillstation
Hausmiill
Scherenhubtisch
Wertmiii]

Lager

Heizung
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3.2.14 Universitit Fridericiana zu Karlsruhe

Mensa, Adenauerring

- ]
18 17

b

©w
alw s |

7|16 B
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AE g ]
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Grundrifl Erdgeschof}

1 Windfang 15
2 Foyer 16
3 Bon-Verkauf 17
4 Copy-Shop 18
3 Behinderten-WC 19
6 Putzraum 20
7 Abstellraum 21
8 Aufgang Essensausgabe 22
9 Rampe 23
10 Cafeteria 24
11 Ausgabe 25
12 Vorbereitung 26
13 Sommercafé 27
14  Ventilredaktion 28

P [
St

S
— 3
T A1

TN Ca: FaN FuN

MHIl
it

Geschiiftszimmer
Besprechung
student, Vertretung
Erste Hilfe
Personal-Speiseraum
Umkleide Damen
WC Damen

WC Herren
Umkleide Herren
Technik

Flur

Spiilkiiche
Sitzungszimmer
Lager

29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

Kiihlraum
Tiefkiihlraum
Fettlager
Warenannahme
Warenannashme Biiro
Waage

Aufzug
Lagerverwalter
Abteilungsleiter
Besucher
Bearbeiter
Waschraum Damen

l_,:‘_‘*.—..‘.':'.“'.-.'.‘

Ansicht Innenhof Ost
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3.2.14 Universitiit Fridericiana zu Karlsruhe
Mensa, Adenauerring

|

Grundrif 1.Obergeschofl

Ausgabe

Speisesaal

Salat-, Vegetar.-Theke
Riickgabe

Spiilkiiche

Kochkiiche

Kiihlraum
Tiefkiihlraum

00 =1 N AW

Kalte Kiiche

Chef
Fleischvorbereitung
Gemiisevorbereitung
Topfspiile

Kéche
Personal-Aufenthalt
Tageslager
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3.2.15 Gesamthochschule Kassel-Universitit
Mensa Holldndischer Platz

Bauherr: Land Hessen

Betreiber; Studentenwerk Kassel

Planung: Architekten Dr.-Ing. Hofler,
Prot. Dipl.-Ing. Kandel, Stuttgart

Bauami: Staaisbauami Kassel

Betriebsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zaht der Essen (1993): 3100

Speisesaalplitze: 600

Ausgabesystem: Theken, Cafeteria-Line

Bezahlsystem: Barzahlung

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Ergiinzungsriume: Restaurant (90 Plitze)

Besonderhetiten: keine Eingangshalie




3.2.15 Gesamthochschule Kassel-Universitit
Mensa Hoi]ﬁndischer Platz
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3.2.15 Gesamthochschule Kassel-Universitit
Mensa Holléindischer Platz

Baudaten
Baubeschreibung: Speisesaal: Sechseckiger, zweigeschossiger Pagodenbau
als Holzkonstruktion, Betriebsbereich: unterkellert
Bauzeit: 08/1985-10/1988
Fliiche Speisesaal HINF: 790 m*
Hauptnutzfliche HNF gesamt: 3003 m*
Brutto-Rauminhalt BRI: 21450 m*
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4): 18592 TDM
¥osten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4,9): ' 1270 TDM
Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 29987 TDM

Kostenstand; Index (1985 = 100): 12/87; 104,0




3.2.15 Gesamthochschule Kassel-Universitit
Mensa Holliindischer Platz

i

T
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Windfang
Ausgabe
WC’s
Stuhllager
Speiseraum

" Kiiche Mensa

Vorbereitungszone
Kiichenleiter

Kalte Kiiche
Tageskiihilager
Putzmittel
Topfspiile
Tageslager

Biiro Mensaleiter

15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28

Grundriff Erdgeschofl

Biiro Sekretirin
Hauptkasse

Umkleide Damen
Unrikleide Herren
Sanitdtsraum
Aufenthaltsraum

Kiiche Restaurant
Spiilkiiche Restaurant
Tageskiihllager Restaurant
Biiro und Tageslager Restaurant
Ausgabe Restaurant
Speiseraum Restaurant
Clubraum

Aufzug




3.2.15 Gesamthochschule Kassel-Universitiit
Mensa Holléindischer Platz

g_]u

[
1

-
20 19
L_.l\..
18

GrundriB Kellergeschofy

Ao

|

1 Wirtschafishof 16 Trockenlager

2 Einkauf 17 Vorkiihiraum

3 Waage 18 Salatkihlraum

4 Kihlaggregate 19 Taopfspiile

5 Wischelager 20 Stauraum

6 Fahrer Umkleide 21 Spiilraumn

7 Tiefkihiraum Fleisch 22 Kiihlraum Restaurant
8 Vorkiihiraum 23 Forderturm Geschirr
9 Metzgerei 24 Technischer Dienst
10 Salatkiiche - 25 Technik-Kriechkeller
i Stauraum Geschirr 26 Liftungstechnik

12 Miillpresse 27 Leergut Cafeteria

13 Miillrampe 28 Werkstatt

14 Tiefkithllager 29 Stauraum Mobel

15 Kiihlraum Molkereiprodukte 30 Technik
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3.2.15 Gesamthochschule Kassel-Universitiit
Mensa Holliindischer Platz

Schnitt A-A
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3.2.16 Fachhochschule Kempten
Mensa- und Bibliotheksgebiiude, Bahnhofstrafle

— e
| HHEEEE T

Ansicht von Siiden

Bauherr: Freistaat Bayern

Betreiber: Studentenwerk Augsburg

Planung: Dipl.-Architekt Bernhard Heid, Fiirth

Bauamt: Landbauamt Kempten

Betriebsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen (geplant): 500

Speisesaalplitze: 200

Ausgabesystern: Cafeteria-Line

Bezahlsystem: voraussichtlich bargeldlos

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Erginzungsriume; Cafeteria integriert




3.2.16 Fachhochschule Kempten
Mensa- und Bibliotheksgebiiude, Bahnhofstrafie
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3.2.16 Fachhochschule Kempten
Mensa- und Bibliotheksgebiiude, Bahnhofstralle

i
|

TR

Tl

Ansicht von Osten

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesaal HNF:

Hauptmatzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4)

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9%;

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985 = 100):

Ein- bzw. zwei-geschossiges Gebiude in
Mischbauweise mit Mensa / Cafetefia, Bibliothek und
Zentrum fitr Fachhochschul-Didaktik

1992-1994

384m (einschl. Thekenbereich)

1698m* (gesamtes Gebiude)

14623m* (gesamtes Gebinde)

keine Angabe

328 TDM (gesamtes Gebiiude)

12600 TDM (gesamtes Gebiude)
1992; 131,3

77



3.2.16 Fachhochschule Kempten
Mensa- und Bibliotheksgebiude, BahnhofstraBe
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Grundrifl Erdgeschol

1 Windfang 11 Geschirrspiile

2 Speisesaal i2  leergut 8
3 Kiiche 13 Annahme

4 Fleischvorbereitung 14 NaBmiill

5 Gemiisevorbereitung 15 Miillbox

6 Kiihizelle 16 Biicheranlieferung

7 Tiefkiihlzelle 17 Anlieferung

8 Lager 18 Sanititsraum

9 Biiro Kiichenleiter 19 Mehrzweckraum

10 Personalspeiseraum

Schnitt
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3.2.17 Fachhochschule Kiln

Mensa, Mainzer Stralle

Bauherr:

Betreiber:

Planung/Bauamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ansgabesystem:

Bezahlsystem:

Land Nordrhein-Westfalen
Studentenwerk Koin

Staatliches Bauamt Kéin IV

Relaismensa

1300

312

Theken, Cafeteria-Line

Barzahlung
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3.2.17 Fachhochschule Kéln

Mensa, Mainzer Strafie
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3.2.17 Fachhochschule Kéin
Mensa, Mainzer Strafie

\‘g.ﬂ

Baudaten
Baubeschreibung: Uberbauung einer Feuerwehrzufahrt, Mischbauweise:
Stahibeton-/ Holzleim-Binderkonstruktion
Bauzeit: 1986-05/1989
Fliche Speisesaal HNF: 555 m?
Hauptnutzfliche HNF gesamt; 665 m?
Brutto-Rauminhalt BRI: 6641 m*
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4): keine Angabe
Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9): ’ 160 TDM
Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 6500 TDM

Kostenstand; Index (1985 = 100): 5/89; 109,1




3.2.17 Fachhochschule Koln

Mensa, Mainzer Strafle
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3,2.18 Deutsche Sporthochschule Kéln
Mensa der Sporthochschule

s

&

Weitere Merkmale
Bewirtschaflete Erginzungsriume:

Nebennutzungen:

Foto; Inge u. Arved v.d. Ropp

Bauherr: Land Nordrhein-Westfalen

Betreiber: Studentenwerk Koln

Planung: Dipl.-Ing. Husemann/Dr.-Ing. Wiechmann
Bauamt: Staatliches Bauamt Kéln IV

Betriehsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen (1993): 1144

Speisesaalplitze: 346

Ausgabesystem: Cafeteria-Line

Bezahlsystem: Bon-System wund Barzahlung

Cafeteria und Tmbif (225 Pliitze)
Sportkiosk
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3.2.18 Deutsche Sporthochschule Kiln
Mensa der Sporthochschule

AR

Foto: In.ge u. Arved v.d. Ropp

Baudaten
Baubeschreibung: Wirtschaflsbereich: konventioneller Massivbau
Publikumsbereich: Raumtragwerk aus Stahl
Bauzeit: 06/1984-11/1985
Fliiche Speisesaal HNF: keine Angabe
Hauptautzfliche HNF gesamt: 1360 m?
Bruttorauminhalt BRI: 12000 m®
Kosten des Bauwerks SRK
(3.1-3.4): 5934 TDM
Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9): 700 TDM
Gesamtbaukostenn GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 8600 TDM

Kostenstand; Index (1985 = 100): 11/85; 100,3




3.2.18 Deutsche Sporthochschule Koln
Mensa der Sporthochschute
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1 Windfan i9 Chefkoch
2 Eingangshalle 20 Lagerleiter
3 Schnellimbiff 21 Liiftungszentrale
4 Ausgabe 22 Miillraum
5 Speisesaal 1 23 Anlieferung
6 Speisesaal 2 24 Rampe
7 Speisesaal 3 25 Vorraum
8 afeteria 26 Personalverwaltung
9 Riickgabe 27 Aufenthalt Personal
10 Kiiche 28 WC Damen
11 Tiefkithiraum 29 WC Herren
12 Vorkiihlraum 30 Beh, WC
13 Kithiraum 31 Besprechungsraum
14 ger 32 Rukeraum
15 Topfspiile 33 Verwaltun
16 Spiile 34 Garagenho
17 etriinke 35 Wirtschaftshof
18 Mensaleiter
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3.2.19 Fachhochschule Konstanz
Mensa, Alfred-Wachtel-StraBle

Ansicht von Westen

Bauvherr:
Betreiber:

Planung/Bavamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (geplant):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Ergénzungsriume:

Land Baden-Wiirttemberg

Studentenwerk Konstanz

Staatliches Hochbau- und Universititshauamt Konstanz

Produktionsmensa
1136

284

Theken

Barzahlung

Cafeteria (136 Plitze)
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3.2.19 Fachhochschule Konstanz
Mensa, Alfred-Wachtel-Strafle
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Schnitt
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3.2.19 Fachhochschule Konstanz

Mensa, Alfred-Wachtel-Strafe

Ansicht von Norden

Baudaten

Baubeschreibuﬁg:

Bauzeit:
Fliiche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK

(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4,9);

Kostenanschlag:

Dreigeschossiger Kiichenkubus in Stahlbeton-
Massivbauweise, Auflenmaverwerk verputzt,
Flachdach; zweigeschossiger, winkelfdrmiger
EBbereich in Holzskelettbauweise mit Pultdach
1993-199¢6

418 m?

1178 m?

9180 m?

keine Angabe

527 TDM

8510 TDM
11/91

Hm
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3.2.19 Fachhochschule Konstanz

Mensa, Alfred-Wachtel-Strafie
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Grundrif$ Erdgeschof

Windfang
Garderobe
Eingangsbereich
WC Damen

WC Herren .
Beh. WC
Sanititsraum
Cafeteria

Arkade Cafeteria
Ausgabe
Personalraum
Anrichte

Spiile
Trockenlager
Kithlraum
Non-food-Lager
Getrinkekiihlraum
Miillraum
Spiil-/Putzmittel, Wische
Umkleide Damen
Umkleide Herren
Leergut
Ubergabestation

Grundrifl Obergeschofl

Galerie Mensa
Ausgabe
Salatbuffot
Kassen

Speisesaal
Riickgabe
Spiitraum
Topfspiile

Kiiche

Anrichie
Tagestager
Tageskiihlraum
Molkereiprodukte
Fleischkithlraum
Tiefkithlraum
Gemiisekiihlraum
Gemiisevorbereitung
Trockenlager
Biiro
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3.2.20 Fachhochschule Landshut
Mensa, Am Lurzenhof

Bauherr:

Betreiber:
Planung:

Bauamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem;
Bezahlsystern:

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Erginzungsriume:

Nebennutzungen:

Freistaat Bayern

Studentenwerk Niederbayern-Oberpfalz
Architektengemeinschaft Sternecker-Starr, Miinchen
Landbauamt Landshut

Produktionsmensa
700

252

Theke
Magnetkarten

Cafeteria (90 Plitze / 112m?)
Verwaltung, Bibliothek, Rechenanlage
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3.2.20 Fachhochschule Landshut
Mensa, Am Lurzenhof

Schnitt
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3.2.20 Fachhochschule Landshut

Mensa, Am Lurzenhof

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesaal HNF:
Hauptnutzfliche HNF gesamt;

Brutto-Rauminhazlt BRI:
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1:3.4)

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 chne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985 ==100);

Dreigeschossiger Massivbau mit Zeltdach und Laterne
1988-1992

308 m*

3022 m’ (Gesamtgebiude)

726 m* (Mensa)

12509 m?

9282 TDM (Gesamtgebiiude)
2230 TDM (Mensa, anteilig iiber m? HINF)

1061 TDM

15671 TDM (Gesamtgebiiude)
3765 TDM (Mensa, anteilig iiber m? HNF)
1992; 131,3

a3



3.2.20 Fachhochschule Landshut

Mensa, Am Lurzenhof

Grundrifi Erdgeschof
y 13 %
L 12
9 1l -
115
P8 1 10 »
1 Eingangshalle == Ty 15
2 Cafeteria il
3 Theke ;
4 Speisesaal
5 Ausgabe 2 l\j ﬁ——J :
6 Kiiche i
7 Spiitkiiche '
8 Kiichenaufsicht 5
9 Kiichenablufi
10 Putzraum '
1 Fleischvorbereitung o j
12 Gemiisevorbereitung 'Y : §
13 Kiihlraum
i4 Lager
15 Uberfahrt
16 Personalraum =000 BBy oA e T e == ==
Grundrill Unfergeschol}
1 Liiftungsanlage/Heizungsverteiler \ -
2 Kleinkilte " g,
3 Leergut A
! Lager Cafeteria %TP“,

5 Getrinkelager
6 Miillraum
7 Containeriager
8 Erdlager C
9 Palettenlager
10 Elektro
11 Gas/Wasser El I
i2 WC Damen O 1% 5|
13 WC Herren | :
14 Beh. WC O >
15 Keller 10
B L g
17 Tiefkiihlraum o AU : 15
18 Vorkthlraum
19 Fleischkiihlraum !
20  Molkereikiihlraum - g —_— v
21 Umkleide Damen R (12 13 1%
22 WC/Dusche Damen it
23 Umnkleide Herren [ P
24 WC/Dusche Herren et 5 0m
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3.2.21 Medizinische Universitiit Liibeck / Fachhochschule Liibeck
Mensa, Monkhoferweg

Bauherr:

Betreiber:

Planung / Bauamt:

Betriehsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalpliitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Ergiinzungsriume:

Nebennutzungen:

Verdffentlichungen:

Land Schleswig-Holstein
Studentenwerk Schleswig-Holstein
Landesbauamt Liibeck II

Produktionsmensa
1000

300

Theke

Magnetkarten

Cafeteria (56 Plitze / 168m?)
Studentenwerks - Biiro

Dokumentation zur Inbetriebnahme (Broschiire)
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3.2.21 Medizinische Universitiit Liibeck / Fachhochschule Liibeck
Mensa, Monkhoferweg

Lageplan M. ca. 1:10000

Fachhochschule A
Bibliothek 25
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3.2.21 Medizinische Universitiit Liibeck / Fachhochschule Liibeck

Mensa, Minkhoferweg

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI;

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
{1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985 = 100):

Zweigeschossiges, stark gegliedertes Gebiude
Vordergebiude: Stahlbetonskelettbau mit Leichtdach
und Glasfassade,

Trennwand: Stahlbetonunterkenstruktion mit Verblend-
mauerwerk;

Hintergebiiude: Mauerwerks-Putzbau

(09/1988-04/1991

417 m?

1052 m®

7385 m’

5241 TDM

752 TDM

6164 TDM
4/91; 121,8

97



3.2.21 Medizinische Universitiat Liibeck / Fachhochschule Liibeck
Mensa, Ménkhoferweg
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3.2.22 Universitdt Liineburg
Mensa, Berliner StraBe

Bauherr; Land Niedersachsen
Betreiber: Studentenwerk Braunschweig
Planung / Bauamt: Staatshochbauamt Liineburg
Betriebsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen (1993) 1300

Speisesaalplitze: 200

Ausgabesystem: Free-Flow

Bezahlsystem: Barzahlung

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Erginzungsriunie: Cafeteria (44 Pliitze)

Nebennutzungen: Bibliothek




3.2.22 Universitit Liineburg
Mensa, Berliner Strafle

Lageplan M. 1:2000
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3.2.22 Universitiit Liineburg
Mensa, Berliner Strafie

AL 2

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesanl HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK

(1.4-7,0 ohne 4,2-4,4,4,9):
Kostenstand; Index (1970 = 100):

Stahibetonkonstruktion, Mensa und Cafeteria im
Erdgeschofl, Bibliothek um einen Innenhof im
Obergeschofl mit Galerie und geneigtem Ziegeldach,
Auflenwiinde: zweischaliges Maverwerk

1985-1986

308 m°

693 m* (Mensa und Bibliothek)

9831 m’

5074 TDM (Mensa und Bibliothek)

667 TDM (Mensa und Bibliothek)

6908 TDM (Mensa und Bibliothek)
82; 206,4
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3.2.22 Universitiit Liineburg

Mensa, Berliner Strafle

Eingangshalle
WC Damen
Kiosk
Speisesaal
Cafeteria
Hauptkiiche
Ausgabe
Kalte Kiiche
Riickgabe

10 Spiilkiiche

11 Technik

12 Konservenlager
13 Tiefkiihizelle
14 Hauptlager
15 Tageslager

W00 -~ Oy b W) e

16
17
18
19

- 20

21
22
23
24
25
26
27
28
29

Anlieferung

Biiro )
Fleischvorbereitung
Gemiisevorbereitung
Sanitirraum
Abfallsammelraum
Obst/Gemiise
Molkereiprodukte
Vorkiihlraum
Fleischkiihiraum
Tiefkiihiraum
Getrinke

Leergut
Abstellraum

0t & 1tm

Schnitt
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3.2.23 Fachhochschule fiir Technik Mannheim
FHT Mensa, WindeckstraBle

Bauherr:

Betreiber:

Planung:

Bauamt:

Betriehsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (geplant):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem;

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Ergiinzungsriume:

Nebennutzungen:

Land Baden-Wiirttemberg vertreten durch die
LEG (Landesentwicklungsgesellschaft)
Baden-Wiirttemberg mbH

Studentenwerk Mannheim
Architektengemeinschaft Lindemann + Lindner,
Kaltenborn + Spang, Mannheim

Staatliches Hochbau- und Universititsbanamt
Mannheim

Produktionsmensa
1200

300

Free-Flow

Magnetsystem

Cafeteria (221m?)
Biiros fiir Verwaltung, Studentenwerk, Transfer- und

Auslandsdienst
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3.2.23 Fachhochschule fiir Technik Mannheim
FHT Mensa, Windeckstrafie

— e AN

g i —

Lageplan M. 1:2000
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3.2.23 Fachhochschule fiir Technik Mannheim

FHT Mensa, Windeckstrafie

Ansicht von Wesien

Baudaten

Baubeschreibung:

Baugzeit:

Fliche Speisesaal HNF:

Brutto-Rauminhalt BRT:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9)

Gesamtbaukosten GBK

Hauptnutzfliche HNF gesamt;

(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):
Kostenanschlag; Index (1985 = 100):

Dreigeschossiger Stahlbeton- und Mauerwerksbau mit
hell verputzten AuBenwiinden; begriinte Flachdiicher:

geneigte Dicher mit Titanzinkblech-Deckung
1993 - 95

403 m?
1913 m?
11981 n¥

13668 TDM

1983 TDM

17500 TDM
11/92; (133,1)
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3.2.23 Fachhochschule fiir Technik Mannheim

FHT Mensa, Windeckstrafie

Erdgeschofl

1 Vorzone

2 Putzraum

3 Sanititsraum

4 WC Damen

5 WC Herren

6 Beh., WC

7 Cafeteria

8 Ausgabe

9 Terrasse

10 Spiilbereich

11 Vorbereitung Cafeteria
12 Gemiisevorbereitung
13 Spiilmittel

14 Wische

15 Gemiise

16 Kiihlraum
17 Molkereiprodukte

1.0bergeschofy

Essensausgabe
Speisesaal
Ausgang
Hauptkiiche
Biiro
Topfsplile
Trockenlager

e - R R S

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34

Konserven- und Trockenlager
Aufenthaltsraum Personal O 1
Umkleide Damen

Umkleide Herren

Technik

Tiefkiihllager

Vorkiithlraum

Getrinkelager

Hausmeister

Non-food-Lager

Miillraum

Press-Container

NSHV-Raum

FH-Raum

Batterieraum

Wirtschaftshof

Lagerist

10
i1
iz
13
14

Kiihlraum
Auftauraum

Kalte Kiiche
Gefliigelvorbereitung
Fleischvorbereitung
Terrasse

Anlieferung

106




3.2.24 Philipps-Universitit Marburg
Mensa I, Auf den Lahnbergen

Bauherr: Land Hessen

Betreiber: Studentenwerk Marburg
Planung / Bavamt: Staatsbauamt Marburg
Betriebsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen (1993): 2500

Speisesaalplitze: , 646

Ausgabesystem: Theken

Bezahlsystem: Barzahlung

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Erginzungsriiume: Cafeteria und Clubraum
Nebennutzungen: Poststelle und Beratungsraum
Verdffentlichungen: Der Hessische Minister der Finanzen: Das Land

Hessen baut. Nr. 5/1986: Klinikum Marburg,,
alma mater philippina: Die Neubauten der Phiiipps—
Universitit auf den Lahnbergen
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3.2.24 Philipps-Universitit Marburg
Mensa II, Auf den Lahnbergen

Baudaten
Baubeschreibung; Stahlbeton-Mauerwerksbau mit Alu-Fenster-Fassade;
Tenneniiberdachung iiber der Passage .
Bauzeit: 05/1982 - 09/1585
Fliche Speisesaal HNF: 959 m?
Hauptnutzfliche HNF gesamt: 2805 m?
Brutto-Rauminhalt BRI: 21736 m®
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4): 15743 TDM
Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9): 888 TDM
Gesamfbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 21520 TDM
Kostenstand; Index (1962 = 100): 1983/84; miltlerer Index: 320,07
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3.2.24 Philipps-Universitiit Marburg
Mensa II, Lahnberge

Grundriff Erdgeschof - Foyer Cafeteria

Foyer

Clubraum

WC Damen

WC Herren
Vorbereitung
Geschirrlager
Heizungsiibergabe
Hochspannung
Niederspannung
10 Liiftungszentrale
11 Lager

12 Cafeteria

O 00~ O AR WD e

Schaitt

13
14
15
16
17
18
19

- 20

21
22
23

Ausgabe
Beh. WC
WC Damen
WC Herren
Waschraum
Kiiche
Personal
Biiro

Kiosk

Beh. Aufzug
Hebehbiihne
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3.2.25 Fachhochschule Niederrhein Abt. Ménchengladbach
Mensa, Rheydter Strafle

Bauherr;

Betreiber:

Planung:

Bauamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahi der Essen (1993):
Speisesaalplétze:
Ausgabesysten:

Bezahlsystem:
Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Erginzungsriume:

Besonderheiten:

Verbffentlichungen:

Land Nordrhein-Westfalen
Studentenwerk Diisseldorf
Architekten Dipl.-Ing. Husemann /
Dr.-Ing. Wiechmann, Braunschweig

Staatliches Hochbauamt Monchengladbach

Produktionsmensa
1500

354
Cafeteria-Line

Magnetkarten

Cafeteria (im Mensaspeisesaal integriert)

Gleicher Bautyp wurde auch in Potsdam als Kantine
fiir das Finanzministerium errichtet

Fachhochschule Niederrhein: Eréffnung der Mensa
Mdnchengladbach, 1988
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3.2.25 Fachhochschule Niederrhein Abt. Monchengladbach
Mensa, Rheydter Stralie

BS9

Reydter Str.

Lageplan M. 1:2000
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3.2.25 Fachhochschule Niederrhein Abt. Minchengladbach
Mensa, Rheydter Strafle

Baudaten
Baubeschreibung: Eingeschossige Holzskeleftbaukonstruktion auf
kreuzférmigem Grundrifl; Satteldach mit
Glasoberlichtern; teilunterkellert
Bauzeit: 08/1987 - 09/1988
Fliche Speisesaal HNF; 409 m?
Hauptnutziliche HNF gesamt; 879 m?
Brutto-Rauminhalt BRI; 9635 m®
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4) 4754 TDM
Kosten Ersteinrichiung
{4.2-4.4,4.9): 634 TDM
Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9): 7040 TDM
Kostenstand; Index (1985 = 100): SBK: 12/88; 106,8 GBK: 12/86; 102,1
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3.2.25 Fachhochschule Niederrhein Abt. Minchengladbach
Mensa, Rheydter Strafle
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Abstellraum Putzmitiel
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Vorbereitung

Garzone

Topfspiile

Nafizelle

Spiile

Anlieferung

Biiro

Tiefkiihllager

Kiihtlager Fleisch
Kiihltager Getriinke :
Kiihllager Molkereiprodukte
Kiihllager Kiiche

114




3.2.26 Fachhochschule Miinchen
Mensa, Lothstrafle

Bauherr:

Betreiber:

Planung:

Bauamt:

Beiriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen {1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Erglinzungsriume:
Nebennutzungen:

Verdffentlichungen:

Freistaat Bayern

Studentenwerk Miinchen

Architekten Bauer, Kurz, Rauch, Stockburger;
Miinchen

Bauamt der Technischen Universitiat Miinchen

Produktionsmensa
2500

700
Cafeteria-Line

Magnetkarten

Cafeteria (150 Plitze; 307 m?)

Bibliothek

Bauer, Kurz, Rauch, Stockburger (Hrsg.): Festschrift
zur Einweihung des Bibliotheks- und Mensagebiudes
1992, Miinchen 1992; Bauverwaltung 1/93; DAB 1/93;
ABI-Technik 13/93; GV-Praxis 3/93;

GV-Manager 3/93

115



3.2.26 Fachhochschule Miinchen
Mensa, Lothstralie
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3.2.26 Fachhochschule Miinchen
Mensa, Lothstrafie

Baudaten

Baubeschreibung: Mensa- und Bibliotheksnutzung in einem Gebiude;
Mensa: Erd- und I,Obergeschol3,
Bibliothek: 2. - 3.Obergeschof;
Massivbau aus Stahlbeton mit weillem, mineralischem
Auflenputz, weitgehend begriinte Flachdicher,
unterkellert

Bauzeit; 03/1990 - 05/1992

Flidche Speisesaal HNF; 993 m?

Bauptmutzfliche HNF gesamt; 5384 m? (gesamt); 2617 m? (Mensa)

Brutto-Rauminhalt BRT; 43545 m’(gesamt)

Kosten des Bauwerks SBK

(3.1-3.4) 26418 TDM (gesamt); 12840 TDM (Mensa, anteilig

{iber m? HNF)

Kosten Ersteinrichtung

(4.2-4.4,4.9): 890 TDM (Mensa)
Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.,2-4,4,4.9); 38800 TDM (gesamt); 18860 TDM (Mensa, anteilig
itber m? HNF)
Kostenanschlag; Index (1985 = 100): 11/86; (102,0)
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3.2.26 Fachhochschule Miinchen

Mensa, Lothstrafle

Grundrif§ 1.Obergeschof}

1 Speisesaal
2 Ausgabe
3 Luftraum
4 Geschirr-Riickgabe
5 Spiilmaschine
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3.2.27 Friedrich-Alexander-Universitiit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz

\

Bauherr: Freistaat Bayern

Betreiber: Studentenwerk Erlangen-Niimberg

Planung: Architekten Bauer, Kurz, Rauch, étockburger;
Miinchen

Bauamt: Universititsbavamt Erlangen

Betriebsdaten

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen (1993): 2700

Speisesaalplitze: 910

Ausgabesystem: Cafeteria-Line

Bezahlsystem: Magnetkarten

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Erginzungsriume:

Nebennutzungen:
Besonderheiten:

Verdffentlichungen:

Cafeteria, Restaurant

Studentenhaus: Verwaltung des Studentenwerkes,
Clubriume, Mehrzwecksaal

Realisation nach Umplanung des urspriinglichen
Wetthewerbserfolges von 1975

Bauer, Kurz, Rauch, Stockburger (Hrsg.): Festschrift
zur Einweihung 1993. Miinchen 1993,
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3.2.27 Friedrich-Alexander-Universitit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg )
Mensa Niienberg, Andreij-Sacharow-Platz
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3.2.27 Friedrich-Alexander-Universitiit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:
Fléche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI;
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4);

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):
Gesamtbaukosten GBK

(1.4-7.0 chne 4.2-4.4,4.9):

Kostenanschlag:

Studentenhaus mit drei Bereichen: Verwaltung des
Studentenwerkes, Kultureinrichtungen und Mensa;
Stahlbetonskelettbau mit weil} gestrichener
Vormauerung und roten, steilen Walm- und
Sattelddchern

10/1989 -10/1992

901 m?

6510 m* (Studentenhaus); 4980 m? (Mensa)

46274 m® (Studentenhaus)

29500 TDM (Studentenhaus); 22567 TDM (Mensa,
anteilig tiber m2 HINF)

2000 TDM (Studentenhaus)
47200 TDM (Studentenhaus); 36107 TDM (Mensa,

anteilig iiber m? HNF)
1993
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3.2.27 Friedrich-Alexander-Universitiit (FAU) Erlangen-Niirnberg

Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz
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UntergeschoB

Anlieferhof
Lagerverwallung
Personal
Werkzeuglager
Kartoffellager
Gemiise-Kiihllager
Gemiisevorberzitung
Chef-Biiro
Putzmittel

WC Damen

WC Herren
Trockenlager
Tageslager

Koch- und Bratkilche
Geriite

Nebenraum
Topfsplile

4

pud

Kalte Kiiche
Kiihlraum
Maschinenraum
Tageskithlraum
Vorkiihlraum
TiefkithHager
Fleischverbereitung
Konservenlager
Leergut

Miiliraum
Miilikithlraum
Nicderspannung
Mittelspannung
Trafo

Umkleide Herren
Waschraum Herren
Umkleide Damen
Waschraum Damen

36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52

21 5 Nm

Maschinenraum

" Batterie-Raum

Schaltraum
Getranke-Kiihlraum
Bierkiihlraum
Anrichte

Lager
‘Technikzentrale
Weinkiihlraum
Milchkithlravm
Tageskiihlraum
Fleischkilhiraum
Tiefkiihiraum
Bierstube

Waage
Dosenpresse
Gewiirze




3.2.27 Friedrich-Alexander-Universitiit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz
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Eingang I
Kasse

Eingang IT
Eingangshalle
Garderobe

WC Herren
WC Damen
Beh.WC
Erste-Hilfe-Raum
Putzraum
Technikzentrale

Erfrischungsraum

n

"

13
14
15
16
17
i8
19
20
21
22
23

Anrichte

Spiile

Terrasse
Ausgabe 1
Ausgabe II
Speisesaal 1
Speisesaal 11
Kasse I

Kasse II
Mensaverwaltung

Mensaleifung
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3.2.27 Friedrich-Alexander-Universitidt (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz

Obergeschof

Ausgahe III
Ausgabe IV
Speisesaal 111
Speisesaal IV
Kasse IIT
Kasse IV
Terrassenhof
WC Herren
WC Damen
10 Buchhaltung
11 Hauptverwaltung

Ar- TR N = L . T T o B

12 Club- und Studentenrdume

124



3.2.28 Fachhochschule Osnabriick, Standort Haste

Mensa in Haste

Nordansicht

Siidansicht

Bauvherr:
Betreiber:

Planung/Bavamt;

Betriebsdaten
Betricbsart:

Speisesaalplitze:
Ansgabesystem;
Bezahlsystem:

Zahl der Essen (geplant):

BB, |

Land Niedersachsen
Studentenwerk Osnabriick

Staatshochbauvamt Osnabriick

Produktionsmensa
750

148
Cafeteria-Line

Barzahiung
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3.2.28 Fachhochschule Osnabriick, Standort Haste

Mensa in Haste

A
FEul i

Lageplan M. 1:1000

Schnitt mn____ -

01 5 10m
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3.2.28 Fachhochschule Osnabriick, Standort Haste
Mensa in Haste

il AW

Westansicht

Ostansicht m

01 5 10m
Baudaten
Baubeschreibung: Eingeschossiger Massivbau mit dullerer
Holzverschalung und Satteldach

Baugzeit; 1993- 95
Fliiche Speisesaal HNF; 212w’
Hauptnutzfliche HNF gesamt: 515 m*
Brutto-Rauminhalt BRI; 4565 m’
Kosten des Rauwerks SBK

(3.1-3.4): 3246 TDM
Kosten Ersteinrichtung

(4.2-4.4,4.9): 400 TbM
Gesamthaukosten GBK

(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4,9): 4162 TDM
Kostenanschlag; Index (1980 = 100): 3/90; (129,7)
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3.2.28 Fachhochschule Osnabriick, Standort Haste
Mensa in Haste

I&’

Grundriff Erdgescholl

1 Speiseraum

2 Ausgabe

3 Geschirr-Riickgabe
4 Biiro

5 Kiiche

6 Kalte Kiiche

7 Gemiisevorbereitung
8 Geriitelager

9 Topfspiile

10 Spiile

11 Fleischvorberesitung
12 Tageslager

13 Tiefkiihlraum
14 Vorkiihlraum

15
16
17
18
19
20
21
22
23
24

26
21

Kihlraum
Putzmittel
Getrinkekiihlraum
Anlieferung
Personalumkleiden
Miillkiihlraum
Sozialraum
Technik
Putzmittel-u. Abstellraum
WC Herren

WC Damen
Beh.-WC
Windfang
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3.2.29 Universitiit Passau
Mensa mit Studentenhaus, Innstrafie

Bauherr:

Betreiber;

Planung/Bauamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalpliitze:
Ausgabesystem:

Bezahlsystem;

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Ergiinzungsriume:

Nebennutzungen:

Verdffentlichungen:

Freistaat Bayern
Studentenwerk Niederbayern-Oberpfalz

Landbauamt Passau

Produktionsmensa
1850

686

Theken

Barzahlung

Cafeteria

Studentenhaus, Verwaltung des Studentenwerkes
Der Bauberater, Werkblatt des Bayer. Landesvereins
fiir Heimatpflege .V, Heft 2/1991;

Bau Intern 1-2/1989
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3.2.29 Universitit Passau
Mensa mit Studentenhaus, Innstralie

GWI 2.BA
 HORSAALGERUDE

Lageplan M. 1:2000 @

q BrL. |Misk e .\‘
I A
;;; u E .

i

N

Schnitt

130



3.2.29 Universitit Passau
Mensa mit Stadentenhaus, Innstrafie

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fléiche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4)

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4,9);

Kostenstand; Index (1985=100):

Mauerwerksbau mit innerem Stahibetonskelett und
flachgeneigten Pultdéichern; Speisesaal: Holztragwerk
auf Stitzen

1983-1986

1222 m?

2985 m?

26429 m?

ca. 16150 TDM (Mensa)

keine Angabe

ca. 40000 TDM (Mensa und Zentralbibliothek)
ca. 1990; (ca. 116,4)
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3.2.29 Universitit Passau
Mensa mit Studentenhaus, Innstralie

Grundriff Erdgeschol}

1 Speiseausgabe
2 Speiseraum

3 Hauptkiiche

4 Warenannahme

5 Mensa-Anlieferung
6 Technik

7 Biichermagazin

Grundriff 1. Obergeschof

6 Biichermagazin

i —
bt H'L'. WTTIMIIIN
it i
& b
: i
3 i
Y !
"
T
P
E é‘ ZImiiTx w w w
2
iR N C T*
GRS AN ANV
e BT ATy ", SO A,
sl il
1 Eingangshalle 4 WC Herren
2 Cafeteria 5 Bibliotheksverwaltung
3 WC Damen

132




3.2.30 Fachhochschule Pforzheim
Mensa, Tiefenbronner Strafie

BRavherr: Land Baden-Wiirttemberg
Betreiber: Studentenwerk Karlsruhe
Planung: Staatliches Hochbauamt Pforzheim
Betriehsdaten

Betriebsart: Relaismensa

Zahl der Essen (1993): 1050

Speisesaalplitze: 180

Ausgabesystem: Cafeteria-Line

Bezahlsystem: Checkkarten

Weitere Merkmale
Bewirtschaftete Erginzungsriume: Cafeteria (90 Plétze)

Verdffentlichungen: FH fiir Wirtschaft Pforzheim, in Bauverwaltung 2/87
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3.2.30 Fachhochschule Pforzheim

Mensa, Tiefenbronner StraBe
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3.2.30 Fachhochschule Pforzheim

Mensa, Tiefenhronner Stralle

Baudaten
Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliiche Speisesaal HNF;

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4)

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9);

Kostenstand:

Zweigeschossiger Stahlbeton-Skelettbau mit massiven

AuBenwiinden, Thermohaut weill verputzt, teilweise
unterkellert im Hang, Flachdicher mit grofien
Oberlichtern

1982-1985

279 m?

980 m’

10052

4988 TDM

426 TDM

9600 TDM
1985
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3.2.30 Fachhochschule Pforzheim

Mensa, Tiefenbronner Stralfle
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3.2.31 Universitat Hohenheim, Stuttgart
Mensa Hohenheim

Bauherr: Land Baden-Wiirttemberg

Betreiber: Studentenwerk Hohenheim

Planung / Bavamt: Universitétsbavamt Stuttgart und Hohenheim
Betriebsdaten }
Betriebsart; Produktionsmensa

Zahl der Essen (1993): 2700

Speisesaalpliitze: 520

Ausgabesystem: Theken

Bezahlsystem: Barzahiung

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Ergiinzungsriume: Cafeteria (220 Plitzen)
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3.2.31 Universitiit Hohenheim, Stuttgart

Mensa Hohenheim
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3.2.31 Universitit Hohenheim, Stuttgart
Mensa Hohenheim

Baudaten
Baubeschreibung: Holzskelettbaukonstruktion
Bauzeit: 1983-85
Fliche Speisesaal HNF: 883m*
Hauptnutzfliche HNF gesamt: 2323m’
Brutto-Rauminhalt BRI: 17500m°
Kosten des Bauwerks SBK: keine Angabe

(3.1-3.4)
Kosten Ersteinrichtung‘

(4.2-4.4,4.9): 2200 TDM
Gesamtbaukosten GBK

(1.4-7.0 chne 4.2-4.4,4.9): 15000 TDM
Kostenstand: 1985
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3.2,31 Universitit Hohenheim, Stuttgart

Mensa Hohenheim
o J T

norae == BIINIE

: E:HXiz-; . 0.0 00ap
tg, = q A~ S T ol
R HEERE .
||| L.:'-

218608 0088008

Grundrif} Erdgeschof}
.
1 Eingangshalle 14 Kiichenlager
2 Cafeteria 15 Tageslager
3 Ausgabe 16 Tiefkiihllager
4 Spiile 17 Fleischkiihlraum
5 Speisesaal 1 18 Fleischverarbeitung
6 Speisesaal 2 - 19 Kalte Kiiche
7 Beh, WC 20 Salatvorbereitung
8 Riickgabeband 21 Molkerei-Kilhiraum
9 Kiiche 22 Gemiisekiihlraum
10 Kiichenchef 23 Anlieferung
11 Personalspeisesaal 24 Putzraum
12 Biiro Mensaleiter 25 Miillraum

i3 Verwaltung

Schniit
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3.2.32 Universitiit Trier

Mensa, Tarforster Héhe

Bauherr:

Betreiber:

Planung/Bauamt:

Betriebhsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze:
Ausgabesystem;
Bezahlsystem:

Weitere Merkomale

Besonderheiten:

Bewirtschaftete Erginzungsriume:

Land Rheinland-Pfalz
Studentenwerk Trier

Staatsbauamt Trier-Nord

Produkfionsmensa
4100

830
Cafeteria-Line

Barzahlung

Cafeteria
Eingangshalle wird gleichzeitig als Foyer des Grofien

Horsaales (Auditorium maximum) genutzt
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3.2.32 Universitit Trier
Mensa, Tarforster Hhe
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3.2.32 Universitit Trier
Mensa, Tarforster Hshe

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fhiche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamt:

Brutto-Rauminhait BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4):

Kosten Ersteinrichtung
(4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985=100):

Terrassenformig abgesetzter Stahlbetonbau mit rot
verklinkerten AuBenwiinden; talseitig abgestufte
kupferverkleidete Sheddicher

1985-88

1140 m’

2471 m’

18395 i’

11163 TDM

keine Angabe

13512 TDM
1993; 1374
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3.2.32 Universitiit Trier
Mensa, Tarforster Hihe

Erdgeschof}

Windfang
Eingangshalle
Beh. Aufmg
Mehrzweckraum
Cafeteria
Ausgabetheke
Kalte Kiiche

Geschirrspiile

W oo =~ o W s N

Getriinkekiihlraum

—
o

Installationsschacht

[
—

Kiichenaufzug
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3.2.32 Universitiit Trier
Mensa, Tarforster Hihe

1. Untergescholl

Lr=T- LN R R L A I

ot ket ok sk
th B WO

Speisesaal
Ausgabetheke

Kasse

Putzmittelraum
Putzmittellager
Geschirrspiile

Trocken- / Einweglager
Installationsschacht
Salat- / Gemfsevorbereitung
Koch- / Bratkiiche
Kiichenleiter

Beh, Aufzug
Topfspiile und Lager
Fleischvorbereitung
Kalte Kiiche

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29

Tagesvorrite
Auftauraum
Gefliigelvorbereitung
Personal - Aufenthalt
Wirtschaftsleiter
Tiefkithiraum
Vorkiiklraum
Molkereiprodukte
Fleischkiihlraum
Obst- / Gemiisekiihlraum
Waage
Lagerverwalter
Leergut

NaBmiiil
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3.2.32 Universitiit Trier
Mensa, Tarforster Hihe

I
i
[
i
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2.Untergeschofy

Speisesasl
Ausgabetheke
Kiihlzelle
Kasse
Spiitkiiche
Wagenbahnhof
Putzmittelrauvm
Fettabscheider
9 Kriechkeller
10 WC Damen

i1 WC Herren

i2 Liiftung

i3 Lager

00 =3 Y Vh B W b e

= -m:l]‘_ Il

5

N

14 Technik / Liiftungszentrale

i5
16

17

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

Installationsschacht
Kiichenaufzug
Heizung

EDV

Archiv

Biiro

Buchhaltung

Beh. Aufzug
Maschinenraum
Kasse / Tresor
Elektro
Batterieraum

Fett- / Stirkeabscheider
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3.2.33 Universitit Ulm
Mensa I, James-Franck-Ring

Bauherr:

Betreiber:
Planung;

Bauamt:

Betriebsdaten
Betriebsart:

Zahl der Essen (1993):
Speisesaalplitze;
Ausgabesystem:

Bezahlsystem:

Weitere Merkmale

Bewirtschaftete Ergénzungsriume:

Nebennutzungen:

Besonderheiten:

Land Baden-Wiirttemberg
Studenfenwerk Ulm
Architekten Auver + Weber, Stuttgart

Staatl. Hochbau- und Universititsbavamt Ulm

Produktionsmensa
2800

532
Cafeteria-Line

Barzahlung

Cafeteria im Foyer des Hauptgebiudes
Lernmittelverkauf
Realisation nach Umplanung des urspriinglichen

Wettbewerbserfolges von 1981
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3.2.33 Universitit Ulm
Mensa I, James-Franck-Ring

Lageplan
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3.2.33 Universitiat Ulm

Mensa I, James-Franck-Ring

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit;

Fliche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HNF gesamit:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4)

Kosten Ersteinrichtung
{4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985 = 100):

Vieleckgrundrif}, weitgehend Betonkonstruktion,
Speisesaal und Cafeteria als Stahl-Glas-Konstruktion,
geneigte Metalldicher, Innenbereiche holzverkleidet
10/1986 -07/1989

847 m?

2538 m?

21375 m?

15700 TDM

1200 TDM

22000 TDM
5/91; (124,3)
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3.2.33 Universitéit Ulm
Mensa I, James-Franck-Ring
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3.2.33 Universitit Ulm
Mensa I, James-Franck-Ring
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3.2,34 Pidagogische Hochschule Weingarten /
Fachhochschule Ravensburg-Weingarten
Relaismensa Weingarten, Doggenriedstralie

Bauherr: Land Baden-Wiirttemberg
Bauamt/Planung: Staatl, Hochbauamt I Ravensburg
Betreiber: Studentenwerk Konstanz A
Betriebsdaten

Betriebsart: Relaismensa

Zahi der Essen {1993): 800

Speisesaalplitze: 200

Ausgabesystem: Theken

Bezahlsystem: Barzahlung -
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3.2.34 Pidagogische Hochschule Weingarten /
Fachhochschule Ravenshurg-Weingarten
Relaismensa Weingarten, Doggenriedstrafie
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3.2.34 Pidagogische Hochschule Weingarten /
Fachhochschule Ravenshurg-Weingarten

Relaismensa Weingarten, Doggenriedstralie

Baudaten

Baubeschreibung:

Bauzeit:

Fliche Speisesaal HNF:

Hauptnutzfliche HINF gesamt:

Brutto-Rauminhalt BRI:

Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4»

Kosten Ersteinrichtung
{4.2-4.4,4.9):

Gesamtbaukosten GBK
(1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9):

Kostenstand; Index (1985 = 100):

eingeschossiger Bau;

Speisesaal und Eingangshalle: ficherférmige
Leimbindertragkonstruktion mit Walimdach;
Kiichenbereich: Massivbau mit Flachdach;
vollunterkellert (Lager, Technik, W(C's)
10/1985 -02/1987

320 m°

712 m*

5951 m’

keine Angaben

250 TDM

3600 TDM
1987; (103,3)
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3.2.34 Pidagogische Hochschule Weingarten /

Fachhochschule Ravensburg-Weingarten
Relaismensa Weingarten, Doggenriedstrafie

L e
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Grundril Erdgescholl

Eingangshalle
Garderobe
Speisesaal
Ausgabe
Getriinke

Kiiche

Topfspiile
Kiihiraum

Vorrat

10 Biiro

11 Personal

12 Umkleide Damen
i3 Umkleide Herren
14 Spiilmittel
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15 Spiile

16 Sanititsraum

17 Behinderten-WC
18 Putzraum

19 Aufzug

20 Kellertreppe
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4. Langdokumentationen ausgewihlter Mensa-Neubauten seit 1985

4.1 Auswahlprinzip

Aufgabe dieses Kapitels ist es, acht ausgewihlte Mensen in ausfiihrlicher Form zu dokumentieren. Die
Auswahl dieser Mensen erfolgte unter dem Gesichtspunkt, einen repriisentativen Querschnitt verschiedener
Typen von Mensen zu bilden. Fiir die Typenbildung wurden sowohl quantitative als auch qualitative Merk-
male herangezogen: '

Auswahl nach Zahl der Sitzplitze: Die Sitzplatz-Zahl der dokumentierten Mensen bewegt sich zwischen
65 und 910 Plitzen. Sieht man von den beiden Kleinstmensen in Frankfurt (Stddeischule) und Essen (Folk-
wang-Schule) ab, dann belduft sich die durchschnittliche Sitzplatzzah! auf ca. 400 Plitze.

Kleine Mensa: TU Hamburg-Harburg. Die Mensa in Hamburg-Harburg verfiigt {iber 300 Sitzplitze
und liegt damit im unteren Groflenbereich der dokumentierten Mensen, Hinzu kommen
als weitere Charakteristika, daff die Mensa die einzige Verpflegungseinrichtung auf dem
Campus der TU Hamburg-Harburg ist und daB die Cafeteria in die Riumlichkeiten der
Mensa integriert ist,

Mittlere Mensa:  Universitiit Ulm, Die Mensa in Ulm war zuniichst fiir 404 Sitzplitze konzipiert und
verfiigt heute fiber 532 Sitzplétze. Am neuen Hauptstandort der Universitit auf dem
Oberen Eselsberg mit seinem Campuscharakter existieren neben der Mensa nur noch
zwej Cafeterien.

Grofle Mensa: Niirnberg. Die Mensa in Niimberg ist sowoh] fiir die Friedrich-Alexander-Universitit
als auch fiir die Georg-Simon-Ohm-Fachhochschule zusténdig. Die Mensa ist zusammen
mit ¢inem Studentenhaus und der Studentenwerksverwaltung in einem Gebiiude unterge-
bracht. Sie wurde urspriinglich fiir 1630 Sitzplitze konzipiert, verfiigt heute iiber 910
Plitze und ist damit die gréfite der dokumentierten Mensen.

Auswahl nach Organisationsform und Betriebsart: Neben der Grése unterscheiden sich die Mensen vor
allem auch danach, wie das System der Essensversorgung organisiert ist. Die Mensen k&nnen vor allem
danach differenziert werden, ob sie als Zentralmensa (bzw. Haupt- oder Produktionsmensa) alle Funktionen
eines Mensabetriebs abdecken oder ob lediglich einzelne Funktionsbereiche arbeitsteilig vorhanden sind
(Relaismensa, Ausgabemensa).

Zentralmensa: Gesamthochschule Kassel Universitiit. Die Mensa am Hollindischen Platz wurde von
Anfang an als zentrale Produktionsmensa konzipiert, die u.a. Teilleistungen fiir andere
Mensen erbringt. Sie verfiigt liber 600 Sitzplitze und gehdrt damit eher zu den grofe-
ren der dokumeniierten Mensen,

Ausgabemensa:  Fachhochschule Hannover. Bei der Mensa in Hannover handelt es sich um eine Mensa
ohne eigene Kiiche. Das Essen wird fertig zubereitet von der Hauptmensa der Univer-
sitét Hannover angeliefert und nur noch portioniert und ausgeteilt. Als weitere Beson-
derheit kommt hinzu, daB die Mensa ohne Aufnahme in den Rahmenplan als kleine
Baumafinahme besonders preisgiinstig errichtet wurde. Sie verfiigt gegenwirtig tiber
190 Sitzplitze.
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Auswahl nach Standort: Der Standort einer Mensa beeinflut erheblich die migliche Essensbeteiligung.
Unterschieden werden kann zwischen Campusmensa und Stadtmensa. Liegt die Mensa als einzige Verpfle-
gungseinrichtung auf den Campus einer Hochschule, die sich zudem noch auBerhalb der Stadt befindet, dann
ist mit einer gréfieren Essensbeteiligung zu rechnen als bei einer Mensa, die mitfen in der Stadt liegt, umge-
ben von weiteren Verpflegungsangeboten vorwiegend privater Anbieter.

Campusmensa:  Universitidt Trier. Die Mensa liegt auf dem Campusgelinde der Universitit Trier
auBerhalb der Stadt auf der Tarforster Hohe, Neben der Mensa existieren drei Cafete-
rien anf dem Campusgelinde, die das dortige Essensangebot erginzen. Die geplante
Essenskapazitiit von 2400 Essen mufite auf gegenwiirtig 4100 erhéht werden., Mit ur-
spriinglich geplanten 736 und heutigen 830 Sitzplitzen ist die Trierer Mensa die zweit-
grofte der dokumentierten Mensen. Im Gebiude ist zusiitzlich das Audi-Max unterge-
bracht.

Stadtmensa: Fachhochschule Miinchen, Die Mensa der Fachhochschule Miinchen liegt im Stadt-
gebiet von Miinchen, Trotz der Nihe weiterer Einrichtungen der TU Miinchen liegen
die derzeitigen Essenszahlen etwas unter dem Planungsansatz von tiglich 3000 Essen,
Die Mensa verfiigt iiber 700 Sitzpliitze und ist gemeinsam mit einer Bibliothek in einem
Gebiude untergebracht.

Auswah! nach sonstigen Merkmalen: Unter den weiteren Merkmalen, die fiir die Bedarfsbemessung einer
Mensa von Bedeutung sind, erscheint die Integration der Cafeteria in die eigentliche Mensa von besonderer
Bedeutung. Wenn der Speisesaal und weitere Funktionsbereiche sowohl fiir das Mensaangebot als auch fiir
das Cafeteriaangebot genutzt wird, dann ergeben sich hieraus besondere Flichenanforderungen.

Integrierte Mensa: Fachhochschule Moénchengladbach, Wihrend die weitaus meisten Mensagebiude iiber
getrennte R#umlichkeiten fiir die Mensa und die Cafeteria verfiigen, sind in Monchen-
gladbach beide Verpflegungsangebote zusammengelegt. Nach Aussagen von Planem
und Betreibern liegt der Vorteil einer solchen Ldsung in der besseren Ausnutzung des
Speisesaals, der Nachteil in der fehlenden Entlastung des Speisesaals wihrend der
Stofizeiten, Die Mensa in Monchengladbach verfiigt tiber 350 Sitzpliitze und gehort
somit eher zu den kleinen Mensen. Als weitere Besonderheit kommt hinzu, dali die
Planung dieser Mensa ganz wesentlich durch den eingeschrinkten Finanzrahmen be-
stimmt wurde.

4.2 Langdokumentationen
Die Langdokumentation der acht ausgewihlten Mensen orientiert sich an folgendem Darstellungsmuster:

1. Zunichst wird die jeweilige Hochschule mit ihrer Struktur, ihren Standorten und ihren Studierenden- und
Bedienstetenzahlen vorgestellt.

2. Tm Abschaitt "Planungsgeschichte” wird die Geschichte der Mensa von der ersten Planungsidee bis zur
Inbetriecbnahme nachgezeichnet.

3. Der Abschnitt "Stidtebauliche Situation” ordnet Gebiude und Standort der Mensa in die gréfleren stiidte-
baulichen Zusammenhiinge ein.

4, Der Abschnitt "Baubeschreibung” erldutert die Gestaltung, Materialwahl, ErschiieBung, Geschossigkeit
und Kubatur des Mensagebiudes,

5. im Abschnitt "Gesamtorganisation der Essensversorgung" wird dargestellt, wie die dokumentierte Mensa
in die arbeitsteilige Organisation der Verpflegungseinrichtungen des jeweiligen Studentenwerks eingebunden

ist.
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6. Der Abschnitt "System der Essensversorgung” behandelt die riumlichen und funktionalen Abliufe und
Besonderheiten im Betriebsbereich der Mensa. Dieser Abschnitt ist in weitere Teile untergliedert:

- Anlieferung

- Lager

- Vorbereitung und Zubereitung
- Ausgabe

- Riicknahme und Spiile

- Entsorgung

7. Der Abschnitt "Funktionsabliufe im Gastbereich" beschreibt ergiinzend zum vorhergehenden Abschnitt
die verschiedenen Stationen, die der Gast auf seinem Weg durch die Mensa durchliuft. Dementsprechend
gliedert sich dieser Abschnitt in folgende weiteren Teile:

- Eingangsbereich

- Ausgabe und Bezahlung
- Speisesaal

- Riickgabe

- Ausgang

8. Der letzte Abschnitt "Weitere Nutzungen" zeigt kurz auf, welche zusitzlichen Nutzungen im Gebiude
untergebracht sind bzw. zu welcher Nutzung die Mensa hin und wieder zur Verfitgung gestellt wird.

Die Mensen sind in alphabetischer Reihenfolge nach Stidten geordnet.
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4.2.1 Technische Universitiit Hamburg - Harburg
Mensa Harburg, Denickestr.

Bauherr:

Betreiber:
Planung:
Bauvamt:
Bauzeit:
Betriebsart:

Zahl der Essen:
Speisesaalplitze:
Hauptnutzfliche:

Gesamtbaukosten:

Freie und Hansestadt Hamburg
Studentenwerk Hamburg

Architekten Jorissen + Partner, Hamburg
Baubehdrde Hamburg, Hochbauamt

1988 bis 1991

Produktionsmensa
1200/1500 (1993: 1800)
300

1142 m?

8335 TDM (Index 101,3 / 1985=100)
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4.2.1 Technische Universitit Hamburg - Harburg

Mensa Harburg, Denickestr.
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Technische Universitiit Hamburg - Harburg
(TUHH) '

Die Technische Universitdt Hamburg - Harburg,
gegriindet 1978, ist baulich eingebunden in den
Stadtteil Harburg mit 200 000 Einwohnern und
konzentriert sich als Campusuniversitit auf den
Standort an der Denickestr.

An der Technischen Universitit Hamburg - Har-
burg gibt es abweichend von der sonst an Hoch-
schulen diblichen Organisationsstruktur eine
Trennung in sechs Forschungsschwerpunkte und
- fiir die Lehre - in vier Studiendekanate,

Forschungsschwerpunkte (FSP):

ESP 1: Stadt, Umwelt und Technik

ESP 2: Systemtechnik

FSP 3: Bantechnik und Meerestechnik

FESP 4; Informations- und Xommunikations-
technik

FSP 5: Werkstoffe - Konstruktion - Fertigung

FSP 6: Verfahrenstechnik und Energicanlagen

Studiendekanate (SD):

SD 20: Maschinenbau
SD 21: Elektrotechnik
SD 22: Verfahrenstechnik
SD 23: Bauwesen

Im Wintersemester 1992/93 studierten an der
Technischen Universitit Hamburg - Harburg ins-
gesamt 2250 Studierende. Hinzu kommen 1020
Bedienstete, so daB die Gesamtzahl der Haoch-
schulangehdrigen im Einzugsbereich der Mensa
bei 3270 iag.

Essensbeteiligung in %

Hochschulangehorige 33

Studierende 64

Zur Planungsgeschichte

Fiir die Technische Universitit Hamburg - Har-
burg wurde im April 1981 der stadtebauliche
Ideen- und Realisierungswetthewerb entschieden.
Das Wettbewerbsgebiet sollte mit fiinf Bauab-
schnitten beplant werden:

1.+2, BA Forschungseinrichtungen und Uni-

versititsverwaltung

3. BA Zentrale Einrichtungen: Mensa,
Auditorium Maximum und Riblio-
thek

4.+5. BA Studentenbezogene Einrichtungen:
kleinere Torsile, Seminarriume,
Arbeitsplitze

Den ersten Preis erhielten die Architekten Joris-
sen + Partner, Diisseldorf, die den 3. BA im
Zentrum des Wettbewerbsgelindes auf dem drei-
eckigen Grundstiick an der Denickestrafle vor-
sahen.

04/1981 stédtebaulicher Ideen- und
Realisierungswettbewerb:

1. Preis Architekten J6rissen
+ Partner, Diisseldorf

1981-1983 Raumprogrammierung fiir die

TUHH durch HIS

12/1984 Planingsauftrag fiir den 3.
BA: Zentralbereich an die
Architekten Jorissen + Part-
ner, Diisseldorf und Ham-
burg

05/1986 'Haushaitsunter!age—Bau (HU-
Bau) fiir den 3. BA fertigge-

stellt

1988-1991 Bauzeit

Bevor Ende 1984 dem Architekturbiiro Jorissen
+ Partner der Planungsauftrag fiir den 3. Bau-
abschnitt erteilt wurde, fithrte die Hochschul-
Informations-System GmbH (HIS) eine Raum-
programmierung dey Technischen Universitit
Hamburg - Harburg 1981 - 1983 durch. Die
Raumdimensionierung und Ausstattung der Mensa
wurde hierfiir mit dem Studentenwerk Hamburg
abgestimmt. Im Juni 1985 wurde dem Biiro 14+ 0
(Industrieplanung + Organisation GmbH) aus
Heidelberg der Aufrag fiir die Ingenieurplanung
der kiichentechnischen Einrichtung erteilt, die
Planungsvorgaben lagen weilgehend fest. Die
Mensa sollte als autonomer Betrieb fiir ca. 1200
Essensteilnehmer geplant und die Cafeteria-Aus-
gabe in die Mensa-Ausgabelinie integriert wer-
den. Auch die Teilnehmerquoten waren vorgege-
ben: 50 % von 2050 Studenten und 22 % von
900 Mitarbeitern.

Die Raumprogrammierung, die Kiichenplanung
und zahlreiche Abstimmungsgespriche waren
dann die Grundlage der Haushaltsunterlage-Bau
fiir den 3. BA, die im Mai [986 fertiggestellt
wurde, Die zentralen Einrichtungen: Mensa,
Auditorium Maximum und Bibliothek wurden in
der Zeit von 1988 bis 1991 mit einer Hauptnutz-
fHiche von insgesamt 6400 m° gebaut,

163




4.2.1 Technische Universitit Hamburg - Harburg
Mensa Harburg, Denickestr.

Aullenansicht

Wirtschaftshof
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Stiidtebauliche Situation

Die Mensa ist Teil des Geb#iudes fiir die zen-
tralen Einrichtungen auf dem dreieckigen Grund-
stiick, das zur Denickestrabe um etwa 10 Meter
abfillt. Den zentralen Standort innerhalb des
Gelindes der Technischen Universitét Hamburg -
Harburg, wie dies im Wetthewerb vorgesehen
war, nimmt das Gebiude bislang noch nicht ein,
da bisher nur die Gebiude des 1. und 2. Bauab-
schnittes auf dem sogenannten Irrgartengelinde
errichtet wurden. Die nérdlichen Bereiche (Ka-
sernengeliinde) sind in Planung. Die bisher er-
richteten und geplanten Einrichtungen der Uni-

versitdt konzentrieren sich auf dem Campusgeliin-
de.

Die S-Bahnstation: "Harburg-Rathaus" ist {iber
einen Fulweg in etwa fiinf Minuten zu erreichen,
hier befindet sich auch das Zentrum des Stadtteils
Harburg. In die Hamburger Innenstadt gelangt
man mit der $-Bahn in 15 Minuten. Einige Busli-
nien verbinden den Standort auflerdem mit dem
Umland.

Am Forum, dem in der Mitte des Zentralgebiu-
des ausgebildeten Platz, liegt der Hauptzugang
der Mensa. Diesen nach Siiden orientierten Ein-
gang erreichen die Essensteilnehmer iiber einen
Fufiweg durch den parkdhnlich gestalteten Aullen-
bereich in der Mitte des tieferliegenden Trrgarten-
geldndes, Das Gebiude gliedert sich in einen vom
Forum westlich gelegenen Bereich mit der Biblio-
thek und einen éstlichen mit Audi-Max, Ver-
waltungs- und Praktikariumen ond der Mensa mit
Kiiche und Vorratsriumen. So wird das Foyer
der Mensa auch als Eingangsbereich des Audi-
Max genutzt, Die Warenanlieferung erfolgt {iber

" den Wirtschaftshot an der Denickestrafe siidost-
lich der Mensa,

Baubeschreibung

Das Zentralgebiude mit Mensa, Audi-Max und
Bibliothek ist als Stahlbetonskelettbau in den
Hang terrassenfSrmig eingebaut. Die Grenzen des
Baugrundstiickes sowie der StraBenverlauf be-
stimmen weitgehend die Form des Baukdrpers,
da auf dem kleinen Grundstiick relativ viet Fliche
untergebracht werden sollte.

Insgesamt sind die Riume des Gstlichen Bereiches
auf 4 Ebenen untergebracht, die Mensa belegt die
unteren zwei Geschosse. Die Anlieferung iiber
den Wirtschaftshof erfolgt auf dem untersten
Niveau, in dem auch Lager und Nebenriume der
Kiiche untergebracht sind. Der Speisesaal, die

Ausgabe und die Hauptriume der Kiiche sind im
dariiberliegenden Geschofl angeordnet. Hier
befindet sich auch der Hauptzugang zur Mensa,

Die AuBlenwiinde bestehen aus Stahlbeton mit
wirmegeddmmter, hinterliifteter roter Klinkerver-
blendung und passen sich so dem Gesamterschei-
nungsbild der Gebiiude der Hochschule an. Die
Glasfassadenelemente bestehen aus einer blauen
Stahl-Aluminiumkonstruktion mit Isoliervergla-
sung, die Brilstungselemente aus wirmegedimm-
ten blanen Alublechen. Alle einsehbaren Flach-
décher sind begriint,

Die ErschlieBung erfolgt zum einen durch den
Haupteingang auf der Ebene des Speisesaales,
zum anderen iiber eine Treppe bzw. einen Auf-
zug von dem dariiberliegenden gemeinsamen
Foyer des Audi-Max, Der fiir den Sommer vor-
geschene Terrassenbereich orientiert sich nach
Siiden und liegt vor dem Speisesaal oberhalb der
in diesem Bereich verkehrsfreien Denickestrale.
Uber den Wirtschaftshof erfolgt die Ver- und
Entsorgung des Betriebsteiles,

Neben den Treppen gibt es auch rollstuhlbefahr-
bare Aufziige, die die verschiedenen Ebenen
miteinander verbinden,

Die Stahlbetonstiitzen im Speisesaal und unter
dem vorkragenden Terrassendach sind brettver-
schalt und durch umlavfende Keramikbinder
horizontal gegliedert. Die Tnnenwiinde des Spei-
sesaales sind mit Glasfasertapete versehen. Durch
Spachtellack wurden wenige Wandflichen farbig
herausgehoben. Um die Stiitzen bilden Fliesenin-
seln den Ubergang zwischen Linoleumboden und
Betonsiiulen, Der Héhenversprung in der mit
Gipskarton verkleideten und abgehéngten Decke
wird als Abluftschlitz genutzt.

Der Speisesaal ist rAumlich gegliedert durch die
Mboblierung: Tische, Stiihle und transparente
Trennwinde sowie die Stahlbetonstiitzen, die
weil} gestrichen, mit ravher QOberfliche und um-
laufenden Keramikbindern gestaltet sind. Der
Gesamteindruck wird vor allem durch die helle
Farbgebung gepriigt, die im Kontrast zu dem
duBeren Erscheinungsbild der Mensa steht.

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Die Mensa Harburg wird vom Studentenwerk
Hamburg betrieben, das insgesamt 11 Mensen
betreut und dafiir 270 Mitarbeiter beschiftigt. Die
1988-1991 errichtete Mensa ist die einzige Ver-
pflegungseinrichtung am Standort Hamburg -
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4.2.1 Technische Universitit Hamburg - Harburg

Mensa Harburg, Denickestr.
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Harburg und wird von den Studierenden und Be-
schiiftigten aller ortsansiissigen Forschungs-
schwerpunkte und Studiendekanate besucht. Vor
der Inbetriebnahme der Harburger Mensa gab es
als Ausweichméglichkeiten fiir die Hochschulan-

gehdrigen verschiedene Kantinen in der Nihe -

des Campusgeldndes.

Die Mensa wird als autonomer Betrieb gefiihrt.
Lagerfihige Waren kdnnen vom Mensaleiter
zentral iiber das Studentenwerk Hamburg ange-
fordert werden. Frischprodukte werden iiber den
zentralen Einkauf bestellt und direkt in der Mensa
Harburg angeliefert, wobei ca. 80 % der Pro-

dukte, kiichenfertig vorbereitet, sofort ochne Zwi-

schenlagerung in die Kiiche gelangen. In Ham-
burg liefern die Firmen die Ware entsprechend
den vom Studentenwerk vorgegebenen Qualitiits-
normen,

Eigentiimerin der Mensa ist die Freie uad Han-
sestadt Hamburg, vertreten durch das Bezirksamt
Harburg. Das Studentenwerk bewirtschaftet die
Mensa aufgrund eines [':Tberlassungsvertrages
ohne zeitliche Begrenzung. Die Benutzung der
Mensen ist allen Studierenden und Bediensteten
der Hamburger Hochschulen gestattet, Fiir die
I'Jberlassung der Riume. und Gegenstinde wird
mit Riicksicht auf den sozialen Zweck der Ein-
richtung kein Entgelt erhoben.

System der Essensversorgung
Anlieferung

Siidostlich der Mensa liegt der fiir die Waren-
anlieferung vorgesehene Wirtschaftshof, der von
der Denickestrafle aus angefahren wird, Eine
Rampe fiir die Anlieferung, wie der Betreiber sie
sich heute wiinscht, wurde aber nicht vorgesehen.
Die Kontrollwaage fiir die gelieferten Produkte
befindet sich im vor dem Lastenaufzug gelegenen
ausgeweiteten Verkehrsflichenbereich hinter der
Anlieferungstiir,

Lager

Gleich hinter der Anlieferzone auf der unteren
Ebene liegt der Lager- und Eatsorgungsbereich.
Neben einem grofien Lager fiir Trockenprodukte
gibt es noch zwei Tiefkiihllager, eines fiir Fleisch
und ein weiteres fiir Gemiise, Vor diesen beiden
Tiefkiihllagem liegt ein Vorkiihlraum, daneben
der Raum fiir die Kiltemaschine. Drei kleine
Lager, jeweils eines fiir Geschirr, Wische und
Reinigungsmittel, befinden sich am Ende des

Flures. Den Lagern gegeniiber liegen die Um-
kieide- und Waschriume fiir das Personal.

Uber den Warenaufzug gelangen die frisch ange-
lieferten oder zwischengelagerten Produkte in den
dariiberliegenden  Kiichenbereich.  AuBerdem
verbinden zwei Treppen jeweils am Ende des
Flures die beiden Geschosse.

Drei gekiihlte Tageslager befinden sich im Kii-
chenbereich, davon wird je eines als Fleischkiihl-
raum, als Gemiisekiihlraum und als Auftauraum
fiir Gefliigel genutzt.

Vorbereitung und Zubereitung

Die Tageslager liegen direkt neben den Vor- und
Zubereitungsfliichen der Kiiche. Der Warenauf-
zug aus dem unteren Anlieferungs- und Lagerbe-
reich fiihrt ebenfalis dicht an die Xiichenzone.

Die Vorbereitungszonen befinden sich an der
AuBenwand des Kiichenraumes und gliedern sich
in Kalte Kiiche, Salate und einen kleinen Bereich
fiir die Fleischvorbereitung. Da vor allem das
Fleisch in der Regel kiichenfertig angeliefert
wird, besteht hier kein groBer Flichenbedarf.

Die Kiichengeriite sind in zwei im Raum stehen-
den Installationsblocken und an den Winden
untergebracht. In erster Linie werden die zwei
HeiBluftddmpfer (Convectomaten), zwei Wirme-
schrinke und die beiden Kippbratpfannen bend-
tigt. Die vorhandene GrillstraBe kommt seltener
zum Einsatz. Die HeiBluftdimpfer dagegen stel-
len die wichtigsten Geriite fiir die Produktion dar.

Essenskapazitit geplant tatstichlich
max. ausgegebene | 1200/1500 1800
Essen

Das Hauptproblem der jelzigen Mensabewirt-
schaftung liegt darin, daf} die kiichentechnische
Einrichtung entsprechend den Planungsvorgaben
riumlich und in der technischen Ausstattung dem
Prinzip der klassischen Kiiche entspricht, wih-
rend inzwischen eine andere Form der Bewirt-
schaftung von der Mensaleitung angestrebt und
nach Moglichkeit auch durchgefiihrt wird. '

So werden die meisten Produkte kiichenfertig und
tiglich zugeliefert und miisser nur noch endzube-
reitet werden. Hierdurch sind keine grofen La-
gerflichen und weniger Zubereitungsflichen
nétig.
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Mensa Harburg, Denickestr.,

GrundriB Kellergeschol

Anlieferung
Putzmittel

Waage

Abfall

Drang

Leergut

Lager Trockenprodukte
Tiefkiihlraum
Vorkiihlraum

10 Kiltemaschine

11 Geschirrlager

12 Wischelager

13 Reinigungsmitteliager
14 Technik

15  Umkleide Damen
16  Umkleide Herren
17  Warenaufzug

18  Tiefgarage

D00 S ON W W R =

//c_ﬁ?:‘\

et o ]
Tiatn' vl

TIEFGARAGE

Ansicht/Schnitt

168



Riicknahme und Spiilsystem

Die Geschirrabgabe wurde neben dem Ausgang
so angeordnet, daf} die Zu- und Abginge der Es-
sensteilnehmer kreuzungsfrei ablaufen konnen.
Hieraus erkléren sich die relativ langen Wege des
Riickgabesystems: Uber einen Rotorlift werden
die Tabletts mit dem Geschirr nach oben durch
den Bereich der abgehiingten Decke, iiber den
Zugangsbereich hinweg und in der Spiilkiiche
wieder nach unten beférdert. Beim Rotorsystem
kommt es immer wieder, so berichtet der Betrei-
ber, zn Transportschwierigkeiten und damit zu
technisch bedingten Ausfillen.

In der Spillkiiche ist eine halbautomatische Band-
spiilmaschine in Betrieb. Das Geschirr wird ma-
nuell vorsortiert und das Besteck magnetisch
abgenommen, bevor Geschirr und Tabletts in die
Bandspiilmaschine kommen. Der Bereich der
Vorsortierung wird vom Betreiber riumlich als
zu eng angesehen, Die Kapazitit der Splilmaschi-
ne reicht nach Meinung des Betreibers nicht aus.
Die Topfspiile ist in den Spiilbereich integriert.

Entsorgung

Im wesentlichen werden Abfille an zwei Stellen
gesammelt: Zum einen werden die anfallenden
Speisereste in der Spiilkiiche in Tonnen sortiert
und anschliefiend zum Entsorgungsbereich trans-
portiert; zum anderen stehen neben der Geschir-
rabgabe fiir die Essensteilnehmer verschiedenfar-
bige Behiilter bereit, die Glas, Papier und Kunst-
stoff getrennt aufnehmen,

Fiir die Entsorgung der Abfille sind ncben der
Anlieferung mit separatem Ausgang zum Wirt-
schaftshof zwel Riume vorgesehen. In einem
Raum werden die Tonnen mit den Speiseresten
gelagert, bevor sie iiber den Wirtschaftshof
zweimal die Woche abgeholt werden.

Im zweiten Raum des Entsorgungsbereichs wer-
den die anderen Abfille gelagert, bevor auch
diese iiber den Wirtschaftshof abtransportiert
werden.

Funktionsabliufe im Gasthereich
Eingangsbereich

Eine Zugangsmdglichkeit besteht iiber eine ver-
glaste innenliegende Wendeltreppe vom gemein-

samen Foyer des Audi-Max, das sich eine Ebene
dariiber befindet. Als Hauptzugang wird jedoch

der Eingang vom Forum aus auf der Ebene des
Speisesaales benutzt.

Hinter einem kleinen Windfang liegt ein breiter
Flur, der in die Eingangshalle miindet. An der
rechten Wand sind Informationstafeln tber das
Essensangebot der Mensa angebracht, links befin-
den sich die Giste- WC's, darunter auch eine fiir
Rollstuhlfahrer geeignete Toilette und ein Wik-
kelraum. Am Ende des Flures liegt der &ffentli-
che, mit Rollstuh] befahrbare Aufzug, der diese
Ebene mit der Tiefgarage und den dariiberliegen-
den Geschossen verbindet.

Zwischen Eingangszone und Ausgabe liegt die
verglaste Wendeltreppe, liber die die Essensteil-
nehmer vom Audi-Max aus in die Eingangshalle
der Mensa gelangen. Eine breile Tiir grenzt den
Eingangsbereich vom Ausgabebereich ab.

Ausgabebereich und Bezahlsystem

Entsprechend dem Cafeteria-Line-System werden
entlang einer ca. 16 Meter langen Theke die
Speisen und Getrinke entnonunen bzw. ausgege-
ben. Das Studentenwerk wiirde gern eine free-
flow Ausgabe mit Komponentenwahl anbieten,
die raumlichen Verhilinisse lassen dies aber nicht
zu. Von den 5 Essensangeboten pro Tag ist ein
Angebot ein Vollwertgericht. Zusitzlich werden
verschiedene Vorspeisen, Desserts, Suppen und
Salate angeboten. Fiir diese Speisen ist nachtrig-
lich ein Buffet im Ausgabebereich aufgesteilt
worden, um die Prisentationsflichen fiir das
Angebot zu erweitern. In der Zeit von 8.00 -
10.30 Uhr wird ein Frithstiicksbuffet angeboten.
Die Speisen werden auf Porzellantellern oder -
schalen ausgegeben.

Alle Getriinke werden in MehrweggefiBen ohne
Erhebung einer Pfandgebiihr ausgegeben. Fiir die
kalten Getrinke: Sifte, Mineralwasser und Post-
mix-Getriinke stehen Mehrweg-Kunststoffbecher
bereit, fiir Milch und die warmen (Kaffee und
Tee) Porzellanbecher. Auch die Kunststoffbecher
werden ohne Pfand ausgegeben, was dazu fiihrt,
daB Becher nicht zurlickgegeben werden.

An zwei Kassen wird bar bezahlt. Die Unter-
scheidung in Mensa und Cafeteria macht sich nur
dadurch bemerkbar, daf} ausschlieflich die Mit-
tagessen aus dem Mensaangebot fiir die Studenten
bezuschufit werden und damit giinstiger verkauft
werden kénnen als die anderen Speisen- und
Getriinkeangebote. Durch eine entsprechende
Kasseneingabe wird die getrennte Abrechnung
registriert,
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Fiir eine Anderung des Ausgabesystems vom
jetzigen Cafeteria-Line auf ein Free-Flow-Prinzip
stehen im Ausgabebereich nicht gentigend Fli-
chen zur Verfiigung.

Essensangebote

I (Eintopf/kl. Gerichte/ DM L0
Salate)

II | (Hackfleisch- u. Fisch- DM 2,50
gerichte)

I | (Fleisch- u. Fischgerichte) DM 3,00

IV | (Vollwertgerichte) DM 3,50

V | (Hochwert. Fleisch. u. DM 6,00
Fischgerichte)

Offnungszeiten Mensa und Cafeteria

Cafeteriaangebot Mensaangebot

07.30 - 15.15 Uhr 11.15 - 14.30 Uhr

Speisesaal

Durch die grofie Anzahl der ausgegebenen Essen
vor allem um die Mittagszeit kommt es im Spei-
sesaal, der nicht nach Cafeteria und Mensa unter-
teilt ist, 2u erheblichen Engpissen. Die Essens-
teilnehmer nutzen, sozusagen als Erweiterung des
Speisesaales, inzwischen auch den Bereich unter
der Wendeltreppe, die zum Audi-Max fiihrt. Bei
sommerlichen Temperaturen stehen einige Pliitze
auf der Terrasse zur Verfiigung, zusitzlich ge-
nutzt werden dann als Sitzgelegenheiten auch die
Treppenstufen, die zaum Forum fiihren.

geplant tatstichlich
Speisesaalplitze 300 300
Platzwechselquote | 4 - 5-fach 6-fach

Riickgabe und Ausgang

Die Riickgabestation befindet sich in der Ein-
gangshalle gegeniiber der Tiir, die zum Ausgabe-
bereich fiihrt. An einer kurzen Aufgabestrecke
werden die Tabletts mit dem Geschirr in hierfiir
vorgesechene Mulden eingesetzt, die auf einem
Band mit den Rotorlift weitertransportiert wer-
den. Hier stehen verschiedenfarbige Behilter zum

Getrenntsammeln von Glas, Papier und Plastik
bereit. Als Ausgang werden die beiden Zuginge
benutzt, wobei sich die Wege der ankommenden
Giste mit den Giisten, die die Mensa verlassen,
nicht kreuzen.

Weitere Nutzungen

Weitere bewirtschaftete Ergiinzungsriume sind im
Mensagebdude nicht vorhanden. In den beiden
darliberliegenden Geschossen befindet sich das
Audi-Max sowie Seminar- und Praktikarfume.
Die Bibliothek liegt unmittelbar gegeniiber, west-
lich des Forums,

Das Studentenwerk stellt die Mensa hin und

wieder fiir studentische Festveranstaltungen zur
Verfiigung.
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4.2.1 Technische Universitit Hamburg - Harburg
Mensa Harburg, Denickestr,

Flichendaten

Fliichenrelationen (Mensa)

Flichenbezeichnung m? HNF Flichenbezeichnung geplant tatsich-
m? { lich m?
Zentralgebiude 6308
Hauptnutzfiiche pro 3.8 3,8
Mensa 1142 Speisesaalplatz
Eingangshalle (Verkehrsfliche) (183) Hauptnutzfliche pro 0,76 0,63
Speisesaal 364 Essen
Ausgabe 82 Kiichenfliche pro 0,13 0,10
- Essen
Riickgab 15
okgane Speisesaalfliche pro 1,21 1,21
Kiichenfliche (ohne Lager) 188 Speisesaalplatz
ungekihite Lager 64 Baukosten Mensa (Stand 1985)
Kithlriume 58 (anteilig iiber HNF)
Tiefkithlriume 29 Baukosten nach DIN 276 TDM
Spiilriume 70 Gesamtbaukosten GBK ohne
Ersteinrichtung
Entsorgung 30 {1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9) 8228
Mensaverwaltung 21 Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4 5879
Grundflichen nach DIN 277 (Zentralgebiiude) Baukonstruktionskosten BKK
3.1 3388
Flichenbezeichnung : % -
HNF Technikkosten TEK
(3.2-3.4) 2491
Hauptnutzfliche HNF 6308 100
Bauk lati M
Nebennutzfliche NNF 542 o | Baukostenrelationen Mensa
Kost
Nutzfliche HNE+NNE | 68501 109 osten pro DM
GBX/m?
Funktionsfliche FF 1393 22 m” HNF 7205
GBK/m*
Verkehrsfliche VF 1421 23 K/m’ BRI 016
2
Nefto-Grundfliche NGF | 9664 | 153 | |oon/m HIE 5148
SBK/m?
Konstrukt.-Grundfl. KGF | 1324 21 m BRI 635
Brutto-Grundfliche 10988 174 Kosten pro DM DM tat-
BGFa v 11
geplant | siichlich
Bruttorauminhalt(Zentralgehiude) GBXK/Speisesaalplatz 27427 27427
Brutto-Rauminhalt BRI BRI/HNF GBX/Essen 5485 4571
49.560m* 7,50 m® SBK/Speisesaalplatz 19597 19597
SBK/Essen 3919 3266
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4,2.2 Fachhochschule Hannover
Ausgabemensa, Ricklinger Stadtweg

Bauherr! Land Niedersachsen

Betreiber: Studentenwerk Hannover
Planung/Bavamt:  Staatshochbauamt Hannover I

Bauzeit: 1988 (1/2 Jahr)

Betriebsart: Ausgabemensa

Zahl der Essen: 1000 (1993: 600-700)
Speisesaalplétze: 250  (1993: 190)

Hauptnutzfliche: 390 m?

Gesamtbaukosten: 748 TDM (Index 105,5 / 1985 = 100)
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Fachhochschule Hannover (FHH)

Die Fachhochschule Hannover ist 1971 aus meh-
ren bereits bestehenden Bildungseinrichtungen
hervorgegangen. An fiinf Standorten wird in
sieben Fachbereichen (FB) ausgebildet:

1. Hanomagstrafle in Hannover:
BID Bibliothekswesen, Information und
Dokumentation
2, Ricklinger Stadtweg in Hannover:
E Elektrotechnik
M Maschinenban
3. Herrenhiuser Strafe in Hannover:
KD Kunst und Design
4, Harenberger Stralle in Hannover:
MM  Milch- und Molkereiwirtschaft
5. in Nienburg:
A Architektur
B Bauingenieurwesen

Neu geplant ist der Fachbereich Wirtschaft fiir
den Standort Ricklinger Stadtweg in Hannover.
Die ersten Studenten sollen sich im Wintersemes-
ter 1993/94 einschreiben konnen,

Am Standort Ricklinger Stadtweg sind die beiden
griften Fachbereiche der FHH, Elektrotechnik
und Maschinenbau untergebracht. Hinzu kommt
der von den beiden Fachbereichen M + E ge-
meinsam durchgefiihrte Studiengang Technische
Informatik. Im Wintersemester 1992/93 waren an
diesern Standort 2700 Studenten eingeschrieben:

Fachbereich Maschinenbau: 1150
Fachbereich Elektrotechnik: 1253
gemeinsamer Studiengang
Technische Informatik: 268

Hinzu kommen 202 Bedienstete, die in diesem
Bereich der FHH beschiftigt sind. Die Gesamt-
zahl der Hochschulangehdrigen im Einzugsbe-
reich der Mensa liegt somit bei ca. 2900 poten-
tiellen Essensteilnehmern.

Essensbeteiligung geplant | tatséichlich
in %

Hochschulange-

horige 50 20-24
Studierende * 20-25
Bedienstete * 15

* keine differenzierten Angaben

Zur Planungsgeschichte

Die Mensa der Fachhochschule Hannover stellt
insofern einen Sonderfall dar, als sie im Rahmen
des Haushaltstitels 711 fiir kleine BaumafBnahmen
im Landeshaushalt durchgefiihrt wurde. Die
Gesamtkosten durften daher DM 750 000 nicht
libersteigen; dies stellte zugleich das entscheiden-
de Planungskriterium dar. Urspriinglich sollte
wegen des sehr engen Finanzrahmens eine Aus-
teilmensa aus Containern erstellt werden, doch
die Vertreter der Bauverwaltung konnten schliefi-
lich mit ihrer Konzeption einer Mensa als ein-
fachen Holzskelettbau alle Beteiligten iiberzeu-
gen. Planung und Ausfilhrung der Mensa wurden
in einem vereinfachten Verfahren durchgefiihrt.

Bei der Bedarfsbemessung ging man von 50 %
Essensbeteiligong und vierfachem Platzwechsel
aus. Daraus ergab sich ein Bedarf von 250 Sitz-
plitzen. In Anlehnung an die Richtlinien fiir die
RaumgréBien von Behdrdenkantinen, Muster 13
(Anlage 4) aus der RBBau (Richtlinien fiir die
Durchfiihrung von Bauaufgaben des Bundes im
Zustindigkeitsbereich der Finanzbauverwaltun-
gen), wurde fiir die Speiseraumfliche pro Sitz-
platz ein Richtwert von 1,2 m? angesetzt.

Weitere Einflugrofien gingen in die Bedarfsbe-
messung nicht ein. Insbesondere die Kostenricht-
werte fir Mensen aus dem Hochschul-Rahmen-
plan spielten bei der Mensaplanung keine Rolle,
da die Kosten weit unterhalb der Richtwerte
lagen. Erhebliche Flichen und Kosten konnten
eingespart werden, da keine Vollkiiche, sondern
nur eine Ausgabestelle vorgesehen war, die von
der Hauptmensa des Studentenwerkes Hannover
an der Universitit mit fertigem Essen versorgt
werden solite.

Zur Zeit werden in Vorlesungszeiten tiglich 600
- 700 Essen ausgegehen, in den Semesterferien
erfolgt keine Ausgabe. Die Essenskapazitiit liegt
damit um ca. 30 - 40% unter den geplanten 1000
Essen. Auch die Zahl der Sitzplitze wurde von
geplanten 250 auf 190 reduziert.

Eine Erweiterung der Mensa war bereits geplant,
genehmigt und in den Hochschul-Rahmenplan
aufgenommen. Vorgesehen war ein Kiichenfliigel
als flacher Anbau, der in etwa den gleichen
Flichenumfang beansprucht hitte wie der der
bestehenden Mensa. Aus der Austeilmensa sollte
eine Produktionsmensa werden, davon hiitte sich
das Studentenwerk eine hshere Qualitit der Essen
und eine KapazititserhShung versprochen.
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Dieses Projekt ist jedoch gestoppt worden, nach-
dem die Fachhochschule umfangreiche Erweite-
rungen plant, unter anderem soll der neue Fach-
bereich Wirtschaft am Ricklinger Standort einge-
richtet werden. Im Zuge dieser Pline sind fiir die
Mensaerweiterung neue Uberlegungen notwendi g
geworden, die aber noch keinen Abschhuf} gefun-
den haben. Das Studentenwerk méchte in jedem
Fall die Mensa zur Produktionsmensa ausbauen
und erweitern.

Dieser besondere Fall einer kostengiinstig er-
stellten Ausgabe-Mensa einfacher Bauart scheint
als Beispiel dafiir geeignet, wie eine "Notlésung”

in Form einer Ausgabemensa aussehen kann, -

ohne dal} eine Aufnahme in den Hochschul-Rah-
menplan notwendig wird. Zu Bedenken ist aber
auch, dalh die Studentenwerke anstreben, nur
noch Mensen mit eigener Kiiche zu errichten.

Stiidtebauliche Situation

Die Mensa ist auf dem Geldnde der Fachhoch-
schule in Ricklingen siidlich der in den fiinfziger
und sechziger Jahren errichteten Gebidude als
Solitirgebiude errichtet worden. Die kurz nach
der Mensa gebaute Bibliothek paBt sich in ihrer
Gesamterscheinung der Gestaltung des Mensabau-
es an. Beide Gebiude werden durch eine kiinstle-
risch gestaltete Griinanlage miteinander verbun-
den.

Das Grundstiick liegt am Ricklinger Stadtweg,
einer von Silden kommenden HaupteinfallstraBe
der Stadt Hannover. Direkt vor der Fachhoch-
schule befindet sich eine Haltestelle der Stadt-
bahnlinien 3 und 7, die den Standort mit der In-
nenstadt und dein Haupibshnhof verbinden.

Der Eingang der Mensa hat eine iiberdachte Vor-
Zone, liegt an der Nordseite des Gebéudes und
orientiert sich zu den anderen Fachhochschul-
gebiduden hin. Fiir die Entsorgung und die Anlie-
ferung des Betriebsteiles der Mensa, der nach
Osten ausgerichtet ist, ist lediglich eine Tiir vor-
geschen.

Baubeschreibung

Die Mensa wurde 1988 in einem halben Jahr
Bauzeit als kleine Baumafinahme mit der Kosten-
grenze von DM 750 000 errichtet. Das Gebiiude
ist eine nicht unterkellerte, eingeschossige Holz-
skelettkonstruktion auf einem quadratischen
Grundrif,

Die AuBenwiinde sind im Befriebsbereich aus
hinterliiftetem Kalksandstein gemauert. Im Spei-
sesaalbereich wurden die Aufenwandfelder ent-
weder mit Isolierglaselementen oder mit weiBen
Holzwandkonstruktionen ausgefacht.

Dem mit asbestfreier Berliner Welle gedeckten,
dunkelgrauen Zeltdach ist in der Mitte eine Dach-
laterne mit umlaufenden Oberlichtern aufgesetzt,

Der Charakter des Gebiiudes wird im wesentli-
chen durch den Speisesaal mit der sichtbaren
Holzkonstruktion und der Dachlaterne bestimmt,
Der FuBboden des Speisesaales wurde mit
Asphaltplatten belegt.

Das Gebiude ist ohne Probleme auch von Behin-
derten benutzbar.

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Das Studentenwerk Hannover ist Betreiber der
Mensa und bewirtschaftet insgesamt 5 Mensen
und 7 Erfrischungsriume. Bei der Mensa am
Ricklinger Stadtweg handelt es sich um eine Aus-
gabemensa, die einzige vom Studentenwerk be-
trichene Verpflegungseinrichtung am Standort.
Daneben existiert noch eine privat gefiihrte Cafe-
teria in den R#umen der Hochschule, die vor
allem kalte Speisen anbietet und ca, 50 Sitzplitze
hat.

Das Mensagebiude gehért der Fachhochschule,
das Studentenwerk hat einen Nutzungsvertrag und
Ubernimmt die Energiekosten; die Kosten fiir
Instandhaltung und Auflenaniagen triigt die Hoch-
schule.

System der Essensversorgung
Anlisferung

Der Anlieferbereich der Mensa besteht lediglich
aus einer kleinen Stellfliche im Freien sowie

einer Tiir, die unmittelbar in den Betriebsbereich
fihrt.

Das Essen wird in Thermophoren aus der Haupt-
mensa der Universitit Hannover am Schneider-
berg tiglich angeliefert. Es handelt sich um die
fertigen Komponenten der einzelnen Meniis, die
nur noch in die Gastronormbehilter in der Aus-
gabezeile umgefiilit werden. Der fiir die Anliefe-
rung bendtigte groffe Warmhalteschrank wird an
der riickwiirtigen AuBenwand des Ausgaberaumes
aufgestellt.
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Lager

Der einzige Lagerraum wird iiberwiegend als
‘Biiro genutzt, obwohl er kein Auflenfenster be-
sitzt, In einem groBen Kiihlschrank, der im Aus-
gaberaum angeordnet ist, bestehen auBerdem
begrenzte Lagerméglichkeiten.

Insgesamt wiinscht sich der Betreiber bessere
Lagermdglichkeiten, insbesondere einen zusitzli-
chen Kihlraum, um gegebenenfalls nicht ausge-
gebene Tssen sinnvoll lagern zu kinnen.

Vorbereitung und Zubereitung

Eine Zubereitung von Essen findet am Standort
nicht statt.

Der Hauptraum des Betriehsbereiches ist der
Ausgaberaum, mit Ausgabetheke, Kiihischrank
und Warmhalteschrank. Das angelieferte fertige
Essen wird lediglich portioniert. Nach Angabe
des Betreibers leidet hierunter die Qualitit des
Essens erheblich. Gewiinscht wird daher die
Méglichkeit, wenigstens kleine Mengen selbst zu
kochen, um auf Nachfragespitzen reagieren zu
kénnen.

Ausgabe

Die Ausgabe erfolgt an einer ca. 9 Meter langen
Theke. Das Essen wird, nachdem es aus dem
Transportbehilter in Gastronorm-Behilter mit
Warmhaltevorrichtung umgefiillt wurde, fiir jeden
Gast direkt in das Muldentablett gefiillt,

Essenskapazitit geplant | tatstichlich

max. ausgegebene

Essen 1000 600-700
Ricknahme und Spiilsystem

Neben der Ausgabe fithrt ein Horizontalband
direkt in die Spiilkiiche. Die Tabletts werden auf
die kurze Aufgabestrecke gestellt, die in den
Speiseraum ragt. In der Spiitkiiche werden die
Tabletts, Schalen und Bestecke von Hand in die
Spiilmaschine sortiert und nach dem Spiilvorgang
wieder manuell gestapelt. Speisereste und anderes
(Servietten, Becher) werden getrennt in Abfallei-
mermn gesammelt.

Entsorgung

Die Behilter mit den Speiseresten und den ande-
ren Abfillen werden tiglich von der Zentralmen-

sa abgeholt. Fiir den Entsorgungsbereich steht
lediglich die auch fiir die Anlieferung genutzte
Stellfliche am hinteren Eingang in den Betriebs-
bereich zur Verfiigung.

Funktionsabliufe im Gasthereich
Eingangsbereich

Durch den einzigen Eingang an der Nordseite des
Gebiudes mit der liberdachte Vorzone gelangen
die Essensteilnchmer in einen Windfang, in dem
Getrinkeautomaten und die Informationstafel mit
dem Essensangebot aufgestellt sind.

Von hieraus sind auch die Gistetoiletten zu errei-
chen, ein fiir Rollstuhlfahrer geeignetes WC
befindet sich im Hauptgebdude der Fachhoch-
schule,

Ausgabebereich und Bezahlsystem

Eine freistehende Kasse links neben der Ausgabe-
theke verkauft Essensmarken und Milchgetriinke,
Die 3 Essensangebote werden iiber diese Marken
ausgegeben, die Getrtinke bar bezahlt.

An der Ausgabetheke werden an drei Stellen die
Speisen in die am Anfang der Theke entnomme-
nen Muldentabletts ausgegeben. Auf Wunsch ist
eine Wahl der Beilagenkomponenten méglich.

Angeboten werden 3 verschiedene Essen:
- ein Stammessen,

- ein vegetarisches Menii

- und ¢in Eintopf,

Als Getrinke werden Milch- und Kakaopfand-
flaschen verkauft. im Eingangsraum steht noch
ein Kaltgetrinkeautomat, wo verschiedene Ge-
trinke im Becher angeboten werden.

Zahl der Essensangebote insgesamt 3

davon tiglich angebotene Essen 3

Stammessen DM 3,00
vegetarisches Gericht DM 3,00
Eintopf DM 2,10

Angepafit an die Vorlesungszeiten wird die Men-
sa schon um 11 Uhr und dann bis 13.30 Uhr
gedffnet. Es entstehen im wesentlichen zwei
Spitzen: erstens um 11 Uhr wihrend einer Vor-
lesungspause und zweitens um ca. 13 Uhr wih-
rend einer weiteren Vorlesungspause. Die Fach-
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hochschule wiinscht sich eine Verliingerung der
Offnungszeit bis 14 Uhr, dies sei jedoch nach
Aussage der Mensaleitung aus erndhrungsphysio-
logischen und hygienischen Gesichtspunkten nicht
mdglich, da die Speisen nicht ohne entsprechen-
den Qualititsverlust iiber eine so lange Zeit
warmgehalten werden kGnnen.

Offnungszeiten Mensa

im Semester Semesterferien
11.00 -13.30 Uhr teilweise geschlossen
Speisesaal

Der Speisesaal ist der mit Abstand grofite Raum
der Mensa, er nimmt itber 80% des Gebiudes
ein. Die urspriinglich geplante Zahl der Sitzplitze
von 250 wurde auf 190 reduziert.

Der Charakter des Speisesaals wird in erster
Linie durch die sichtbare Holzkonstruktion und
die Dachlaterne mit den Oberlichtern bestimmt.

Im Sommer steht zusitzlich ein Terrassenbereich
im Siiden der Mensa zur Verfiigung.

geplant tatséchlich
Speisesaalpliitze 250 180
Platzwechselquote 4-fach { 3 - 4-fach

Riickgabe und Ausgang

Zuriickgegeben werden die Tabletts mittels eines
Horizontalbandes, das die Tabletts in die Spiil-
kiiche fithit, die neben dem Ausgaberaum liegt.
Von den Essensteilnehmemn werden die Speisere-
ste und anderes (Servietten, Becher) vorab ge-
trennt in entsprechende Abfallbehilter sortiert,

Einen separaten Ausgang fiir die Mensa gibt es
nicht.

Weitere Nutzungen

Das Studentenwerk stellt die Mensa hin und

wieder fiir studentische bzw. hochschulinterne
Veranstaltungen zur Verfigung,
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Fliichendaten Flichenrelationen
Flichenbezeichnung m* HNF Flichenbezeichnung geplant | tatséch-
m? | jich m?
Gesamtgebiude 390
. . Hauptnutzfliche pro 1,6 2,1
Eingang (Verkehrsfliiche) {25) Speisesaalplatz
Speisesaal 313 Hauptautzfliche pro 0,4 0,6
Kiichenfliiche (Ausgabe) 78 Essen
ungekihlte Lager 9. Spe%sesaalﬂﬁche pro 1,25 1,65
Speisesaalplatz
Kiihlriume keine
Tiefkiihlriume keine | Baukosten (Stand 1985)
Spiilriume 31 Baukosten nach DIN 276 TDM
Entsorgung keine Gesamtbaukosten GBK ohne
Ersteinrichtung
Grundflichen nach DIN 277 (1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9) 709
Flichenbezeichnung m % Kosten des Bauwerks SBK
HNF (3.1-3.4) .
Hauptnutzfliche HNF 390 100 Baukonstruktionskosten BKK
(3.1 *
Nebennutzfliche NNF 35 9
Technikkosten TEK
Nutzfldiche HNF + NNF 425 109 (3.2-3.4) #
Funktionsfliche FF 6 2 | | Kosten Ersteinrichtung EEK
Verkehrsfliche VF 29 7 (4.2-4.4, 4.9) 287
Netto-Grundfliche NGF 460 118 | * Kosten wurden nicht gesondert aufgefiihrt
Konstrukt.-Grundfl. KGF * *
Brutto-Grundfliche BGF . « | Baukostenrelationen
Kosten pro DM
# keine Angaben
GBX/m? HNF 1818
GBK/m®
Brutto-Rauminhalt m” BRI 394
- i F
Brutto-Rauminhalt BRI BRI/HN Kosten pro DM/ DM/tat-
1800 m® 4,6 m? geplant | siichlich
GBK/Speisesaalplatz 2836 3732
GBK/Essen 709 1091
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4.2.3 Gesamthochschule Kassel-Universitiit
Mensa am Holliindischen Platz

Bauherr: Land Hessen

Betreiber: Studentenwerk Kassel

Planung: Architekten Dr.-Ing, Héfler / Prof. Dipl.-Ing. Kandel, Stuttgart
Bauamt: Staatsbauamt Kassel

Bauzeit: August 1985 - Oktober 1988

Betrichsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen: 3000 (1993: 3100)

Speisesaalplitze; 600

Hauptnutzfliche: 3003 m?

Gesamibaukosten: 29987 TDM (Index 104,0 / 1985 = 100)
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Gesamthochschule Kassel - Universitiit

Die Gesamthochschule Kassel (GhK) wurde 1971
gegriindet und gliedert sich in 22 Fachbereiche:

01 Erzichungswissenschaften/Humanwissenschaf-
ten

02 Berufspiidagogik, Polytechnik, Arbeitswissen-
schaft

03 Psychologie,Sportwissenschaft, Musik

04 Sozialwesen

05 Gesellschaftswissenschaften

06 Angewandte Sozialwissenschaften, Rechts-
wissenschaft

07 Wirtschaftswissenschaften

08 Anglistik/Romanistik

09 Germanistik

12 Architektur

13 Stadtplanung/Landschaftsplanung

14 Bauingenieurwesen

15 Maschinenbau

16 Elektrotechnik

17 Mathematik

18 Physik

19 Biologie/Chemie

20 Landwirtschaft

21 Internationale Agrarwirtschaft

22 Kunst

23 Visuelle Kommunikation

24 Produkt-Design

Die Gesamthochschule verteilt sich auf insgesamt
7 Standorte, davon liegt ein Standort auBerhalb
Kassels in Witzenhausen (Fachbereiche 20 und
21). Die Fachbereiche lassen sich nicht eindeutig
den Standorten zuordnen, sondern sind teilweise
auf verschiedene Standorte aufgeteilt.

Am Standort der Meiisa am Hollindischen Plaiz
befinden sich Teile der Fachbereiche I, 3-9, 12-
15, 17 sowie die Wissenschaftlichen Zentren I-
II1.

Im Wintersemester 1992/93 studierten an der
GhK insgesamt 16957 Studierende. Nach iber-
schligigen Abschidtzungen entfallen davon auf
den Hauptstandort der Hochschule am Hollindi-
schen Platz ca, 10800 Studierende, wobei zu
berticksichtigen ist, daB sich auch Studierende
anderer Fachbereiche hiéufig am Hollindischen
Platz aufhalten,

Hinzu kommen noch ca. 1200 Bedienstete, so
dafl sich die Gesamtzahl der mdglichen Essens-
teilnehmer der Mensa am Holléindischen Platz auf
rund 12000 belduft.

Essensbeteiligung geplant | tatsfichlich
in %

Hochschulange-

horige 52 26

Zur Planungsgeschichte

Nachdem 1970 die hessische Landesregierung die
Griindung der Gesamtschule Kassel beschlossen
hatte, wurden ab 1974 Uberlegungen diskutiert,
die neue Hochschule als Campus-Universitit zu
errichten. Als neuer Standort wurde ein ehemali-
ges innerstiidtisches Industriegebiet, die "Hen-
schelei” am Holldndischen Platz im Nordteil
Kassels ausgewiihlt.

Um Lé&sungsvorschiiige fiir die Bebauung dieses
Standortes zu bekommen, wurde Ende 1977 ein
bundesweiter Architektenwettbewerb ausgelobt.
Dieser Ideenwettbewerb wurde Mitie November
1978 mit der Preisvergabe an das Stuttgarter
Architekturbiiro Hifler und Kandel abgeschlos-
sen. Im Mai 1979 wurde zwischen dem Land
Hessen und dem Biiro Hofler/Kandel schlieBlich
ein Vertrag iiber die Erstellung eines Gesamt-
planungskonzeptes geschlossen, das die Durch-
arbeitung und Fortfilhrung des Wettbewerbsent-
wurfes vorsah. Im Juni 1980 wurde diese Ge-
samtplanung vorgelegt.

In der Hochschulgesamtplanung von Héfler/Kan-
del war eine Hauptmensa mit eigener Produk-
tionskiiche und ca. 900-1000 Sitzpldtzen vorgese-
hen.Als Standort fiir diese Mensa wurde eine
Hangilage, unmiiieibar nordiich an das Verwai-
tungszentrum der Hochschule angrenzend, vor-
geschlagen ("Mensa am Berg"). Der geplanten
Mensa gegeniiberliegend sollte eine Mehrzweck-
halle errichtet werden, die bis zur Inbetriebnahme
der ecigentlichen Mensa als "Interimsmensa"
fungieren sollte.

Im Anschlubl an die Vorlage der Gesamtplanung
durch das Bilro Hifler/Kandel erarbeitete die
Arbeitsgruppe Bauplanung der Hochschule ein
Gutachten zur Bedarfsbemessung der Mensa
(vorgelegt 9/81). Die Kapazititsermittlung fiir die
Mensa erbrachte als Ergebnis, daB noch 1986
unter Beriicksichtigung einer Kernbevilkerungs-
zahl von 7719, einer Anwesenheitsquote von
70%-90% und davon einer Essensteilnehmerrate
vorn 65%-70% (je nach Status der Hochschulan-
gehérigen) mit einer vorraussichtlichen Essens-
teilnehmerzahl von rund 4000 zu rechnen sei,
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Dies entspricht einer Essensbeteiligung von 52%.
Bei einer geplanten Platzwechselrate von durch-
schnittlich 4,5 seien demzufolge rund 900 Sitz-
plitze in der Mensa erforderlich,

Zur Realisierung dieses Mensavorhabens wurde
zundchst ein zweistufiges Bauvorhaben entwik-
kelt: In der ersten Baustufe {(Mensa I} sollte - wie
in der Gesamtplanung vorgesehen - eine Interims-
mensa im Verbund mit der vorgesehenen Mehr-
zweckhalle realisiert werden. Ein Raumpro-
gramm wurde im Mirz 1980 vorgelegt. Dieses
Vorhaben wurde im Mirz 1981 zum Rahmenplan
angemeldet.

Ende 1977 Wettbewerbsausschreibung
fiir den zukiinftigen Haupt-
standort der Gesamthoch-

schule Kassel

11/1978 Preisgerichtsentscheidung:
1. Preis Architekturbiiro
Horst Héfler/Lutz Kandel
(Stuttgart)

06/1980 Vorlage einer iberarbeiteten
Gesamtplanung mit Haupt-
mensa "am Berge” und Inte-
rimsmensa im Mehrzweckge-
biude

09/1981 Gutachten der Arbeitsgruppe
Bauplanung der GhK zur Be-
darfsbemessung der Mensa

11/1982 Bauantrag fiir eine erweiterte
Fassung der ursprilnglichen
Interimsmensa

11/1983 Aufsteltung der Haushalts-
unterlage Bau (HU-Bau)

06/1985 Genchmigung der TTU-Bau

08/1985 Baubeginn

10/1988 Bauiibergabe

Die Interimsmensa sollte gemeinsam mit zwei
kleineren, in Fachbereichsgebiuden untergebrach-
ten Mensen 4 Jahre lang bis zur Fertigstellung
der Hauptmensa betricben und anschliefend
aufgegeben werden.

Im weiteren Verlauf der Planung wurde die
urspriingliche Planungsidee einer Hauptmensa
"am Berge" aufgegeben, das als Interimsmensa
geplante Mehrzweckgebsude wurde zur Haupt-
mensa weiterentwickelt, Diese schlieflich reali-

sierte Version sollte fiir 3000 Essensteilnehmer
auf 600 Sitzplitzen bei einem S5-fachen Platz-
wechsel ausreichen.

Baubeginn war im Sommer 1985, zum Winterse-
mester 1988 konnte die Mensa in Betrieb genom-
men werden.

Stiidtebauliche Situation

Die stidtebauliche Situation der neuen Mensa ist
nur im Gesamtzusammenhang des neuen Hoch-
schulstandortes am Holliindischen Platz zu verste-
hen. Mit der stidtebaulichen Konzeption des
neuen Hauptstandortes fiir die Gesamthochschule
Kassel wird die grundlegende Idee verfolgt, die
im Umfeld vorhandenen stidtischen Strukturen
aufzunchmen und auf dem Hochschulgelinde
weiterzufithren. Auf diese Weise wird eine Ab-
kehr von der traditionellen Form der Campus-
Universitdt und eine Verflechtung mit dem stidti-
schen Quartier angestrebt. Dies geschieht beson-
ders durch die Fortfilhrung der Blockrandbebau-
ung und des bestehenden Wegenetzes, durch die
Bildung von Stralenrfiumen und Plitzen und
durch verschiedene Funktionsmischungen.

Die Mensa ist Teil dieses urbanen Hochschulge-
fiiges, indem sie gemeinsam mit anderen zen-
tralen Einrichtungen (Rechenzentrum, Zentralver-
waltung) um sine groBziigige, begriinte und von
einem Bachlauf durchschnittene Platzanlage (Ah-
na-Wiese) gruppiert ist. Dieser Platz bildet den
Abschlufl der "Diagonale”, der Hauptstrafle, die
sich durch das Universititsgelinde zieht. Die
Mensa bildet den optischen und funktionalen
Schlufipunkt dieser Universititsstrafie.

Das Hochschulgeldnde befindet sich in der Nord-
stadt Kassels und ist in die dortige, teilweise
durch alte Industriebauten gepriigte Stadtland-
schaft integriert. Sowohl mit dem Hauptbahnhof,
als auch mit der City ist das Hochschulgelinde
durch Offentliche Verkehrsmittel gut verkniipft.

Bauheschreibung

Bei der Mensa handelt es sich um einen einge-
schossigen Baukdrper, der als sechseckiger Pago-
denbau konzipiert ist. In seinem Nordteil ist das
Gebiude winkelfdrmig von kieineren Flachbauten
umfafit. Der auf dieser Seite des Gebiudes gele-
gene Versorgungsbereich ist teilunterkellert.

Die Mensa ist in Stahlbetonbauweise errichtet und
mit’ einer vorgehiingten Zicgelfassade versehen.
Das Dach ist als Ziegeldach in Staffelquerschnitt
ausgefithrt und schlielt mit einer zentralen Later-
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Grundrif} ErdgeschoB

1 Windfang 15 Biiro Sekretiirin

2 Ausgabe 16 Hauptkasse

3 WC’s 17 Umnkleide Damen

4 Stuhtlager 18 Umkleide Herren

5 Speiseraum 19 Sanititsraum

6 Kiiche Mensa 20 Aufenthaltsraum

7 Vorbereitungszone 21 Kiiche Restaurant

8 Kiichenleiter 22 Spiilkiiche Restaurant

9 Kalte Kiiche 23 Tageskiihllager Restaurant
10 Tageskiihllager 24 Biiro und Tageslager Restaurant
11 Putzmittel 25 Ausgabe Restaurant

12 Topfspiile 26 Speiseraum Restaurant

13 Tageslager 27 Clubraum

14 Biiro Mensaleiter 28 Aufrg
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ne ab, die als Oberlicht fiir den Speisesaal fun-
giert. Der Speisesaal selbst wird durch das dreidi-
mensionale Holzraumfachwerk des Daches ge-
prigt. Weiflgestrichene Sprossenholzfenster mit
Isolierverglasung bilden einen lebhaften Kontrast
zum Ziegelrot von Dach und Fassade.

Die FuBgéngererschliefung der Mensa erfolgt
durch zwei relativ kleine Ein- und Ausgiinge an
den siidlich gelegenen Ecken des Gebiiudes, Die
Zufahrt zum Betriebsteil fiir Anlieferungs- und
Entsorgungsfahrzeuge erfolgt tiber den im Nord-
teil des Geb#iudes gelegenen und von der Moritz-
straBe abzweigenden Wirtschafishof,

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Das Studentenwerk Kassel betreibt insgesamt 4
Mensen und 9 Cafeterien. 2 der Cafeterien sind
als Nebenmensen konzipiert, das heifit zur Mit-
tagszeit wird ein eingeschriinktes Essensangebot
der Mensa {Stammessen) ausgegeben,

Die Mensen arbeiten im wesentlichen eigenstiin-
dig, wobei die als Hauptmensa organisierte und
als Produktionsmensa betriebene Mensa am Hol-
lindischen Platz Teilleistungen fiir die {brigen
Mensen in Kassel erbringt. Lediglich die Mensa
am Aufenstandort Witzenhausen arbeitet vollig
autark. Vor allem den Einkauf der Waren regelt
das Studentenwerk Kassel zentral iiber die Mensa
am Holléndischen Platz, Beim Einkauf bestehen
keine Kooperationen mit anderen Studentenwer-
ken, es werden aber Vergleiche {iber die Ein-
kaufsmodalititen angestellt.

Die Hauptmensa am Hollindischen Platz gehort
dem Land Hessen, das Studentenwerk hat cinen
Uberlassungsvertrag. Fiir die Bauunterhaltung ist
die Universitit bzw. das Bauvamt zustindig, die
Wartung der Gerite wird vom Studentenwerk fi-
nanziert,

System der Essensversorgung
Anlieferung

Die Mensa verfiigt {iber einen Wirtschaftshof, der
auf der Ebene des Kellergeschosses liegt und
iber eine Fahrrampe von der angrenzenden Mo-
ritzstrafle aus erschlossen wird. Die Warenannah-
me erfolgt an einer Laderampe, an die unmittel-
bar angrenzend die zur Anlieferung gehdrigen
Einkaufsbiiros sowie die Kontrollwaage gelegen
sind,

Lager

Der gesamte Lagerbereich mit Ausnahme der
Tageslager befindet sich im Untergeschol unter
dem Versorgungsbereich., Der Lagerbereich
umfaft die iibliche Einteilung in Kiihllager, Tief-
kiihllager und Trockenlager, wobei in Kassel die
weitere mégliche Untergliederung nach Produkt-
typen bis auf wenige Ausnahmen (Fleisch, Mol-
kereiprodukte) fehlt und nach Aussagen des
Betreibers auch nicht notwendig erscheint. Der
Lagerbereich wird auch fiir Cafeterien mitge-
nutzt, fiir das im Gebiude untergebrachte Restau-
rant steht ein separater Kithlraum zur Verfiigung.
Auffillig im Lagerbereich der Kasseler Mensa ist
das groBziligiz bemessene Trockenlager. Die
Tageslager (4 R#ume) befinden sich auf der
Kiichenebene im ErdgeschoB und sind nach Kithl-
und Trockenlager gegliedert. Ein Stuhilager mit
direktem Zugang zum Speisesaal befindet sich
ebenfalls im Erdgeschofl, Nach Einschiitzung des
Betreibers sind die Lagerflichen ausreichend
dimensioniert und untergliedert,

Vorbereitung und Zubereitung

Die zur Kiiche gehérenden Flichen verteilen sich
vor allem auf das Erdgeschofl, zu einem kleinen
Teil aber auch auf das UntergeschoB.

Im Untergeschol} befinden sich die Metzgerei, die
Salatkiiche mit Vorbereitung sowie eine Topf-
spiile. Die Metzgerei ist gut mit technischen
Geriiten ausgestattet, die benstigt werden, um
besondere Teile von Tieren weiterzuverarbeiten.

Die iibrigen Riumlichkeiten der Kilche befinden
sich im ErdgeschoB. Verbunden sind diese beiden
Kiichenbereiche dusch einen Aufzug, der direkt
von der unteren Kiichenzone in die obere Kiiche
fithrt.

Der Kiichenbereich im Erdgescholl ist geprigt
durch die groBe Hauptkiiche. Sie untergliedert
sich in eine Vorbereitungszone, in die eigentliche
Garkiiche sowie - abgesetzt durch zwei halbhohe
Trennwiinde - die Kalte Kiiche. Tageslager, Ta-
geskiihilager sowie die Topfspiile sind unmittelbar
von der Kiiche aus zugiinglich. Besonders hervor-
zuheben ist die Ausstattung mit zwei grofien
Kithl- und Wirmeschrinken, in denen das frisch
zubereitete Essen zwischengelagert wird, bevor
es bei der Ausgabe bendtigt wird.

Ausgabe

Der Ausgabenbereich grenzt unmittelbar an die
Kiiche, kurze Wegstrecken sind auf diese Weise
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Grundrifl KellergeschoB

1
1 Wirtschaftshof 16 Trockenlager
2 Einkanf 17 Vorkiihiraum
3 Warenannahme 18 Salatkithlraum
4 Kithlaggregate 19 Topfspiile
5 Wischelager 20 Stanraum
6 Fahrer Umkleide 21 Spiilraum
7 Tiefkithlraum Fleisch 22 Kiihlraum Restaurant
8 Vorkiihlraum 23 Férderturm Geschirr
9 Metzgerei 24 Technischer Dienst
i0 Salatkiiche 25 Technik-Kriechkelles
11 Stauraum Geschirr 26 Liiftungstechnik
12 Miillpresse 27 Leergut Cafeteria
13 Miitlrampe 28 Werkstatt
14 Tiefkiihllager 29 Stauraum Mobel
15 Kiihiraum Molkereiprodukte 30 Technik
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garantierf. Eine abgewinkelte, etwa 20m lange
Ausgabetheke dominiert die Ausgabezone. Nach
Auskunft des Betreibers ist die Fliche auf der
Betriebsteil-Seite der Ausgabetheke zu knapp
bemessen. Um die Theke stindig mit Nachschub
versorgen zu konnen, sei ein entsprechend dichter
Arbeitsablauf notwendig, der ausreichend Platz
bendtige.

Essenskapazitit geplant | tatsiichlich

max. ausgegebene
Essen 3000 *3100

* zusitzlich 900 an sonstigen Ausgabestellen

Ritcknahme und Spiilsystem

Die Riicknahme erfolgt iiher ein technisch auf-
wendiges und personalintensives Fiérdersystem.,
An zwei Stellen im Speisesaal werden die Ta-
bletts auf Lamellenférderbiinder gestellt. Ein
Mensa-Mitarbeiter nimmt direkt an der Riicknah-
me die Glidser ab und sortiert sie in dafiir vor-
gesehene Korbe, bevor das Tablett {iber jeweils
einen Forderturm ins Untergeschofl transportiert
wird, Die Tabletts der beiden Riicknahmestellen
werden im Untergeschol} iiber ein langes Forder-
bandsystem schlieBlich zusammengefiihrt und in
den Spiilraum geleitet. Nach den Worten des Be-
treibers ist dieses System “der langen Wege"
zwar technisch kompliziert, arbeitet bisher aber
stOrungsfrei.

Im Spiilraum im Untergeschol} stehen zwei halb-
automatische Bandspiilmaschinen. Weitere Mit-
arbeiter sind hier damit beschiiftigt, Geschirrteile
in die Spililmaschine einzusortiersn und am
SchiuB des Spiilvorgangs abzunehmen. Am Ende
der Bandspiilmaschine befindet sich eine grofzii-
gig bemessene Fliche als Stauraum fiir die ge-
spiilten Tabletts und Geschirrieile.

Fiir die im UntergeschoB untergebrachten Kii-
chenzenen ist unmittelbar an den Spitlraum an-
grenzend eins Topfsplile angeordnet,

Entsorgung

Der komplette Entsorgungsbereich der Mensa ist
im Untergeschofl zum Wirtschaftshof hin unterge-
bracht. Er umfaBt im wesentlichen eine Miill-
presse sowie eine Miillrampe, an der anfallender
Abfall gesammelt und tiber die separate Fahr-
rampe entsorgt wird. Der Betreiber weist darauf
hin, daB es dringend notwendig ist, diese Miill-

rampe durch ein RolltorAschlieBen zu kdnnen,
was derzeit nicht der Fall ist,

Zusitzlich wird Miill in Containem auf dem
Wirtschaftshof gesammelt. Da die Trennuag
zwischen Anlieferung und Entsorgung auf diese
Weise nicht gewihrleistet ist, kann es zu Hygie-
neproblemen kommen.

Funktionsabliiufe im Gastbereich
Eingangsbereich
Die Essensteilnehmer kdnnen {iber zwei Eingéinge

in die Mensa gelangen, wobei der Eingang an der
Westseite wesentlich stiirker frequentiert wird.

‘Eine Eingangshalle ist nicht vorhanden, die néti-

gen Informationen itber das Mensaangebot miis-
sen daher vor der Mensa auf einer Tafel ange-
kitndigt werden.

Ausgabebereich und Bezahlsystem

Die Ausgabe des Essens erfolgt nach dem Cafete-
ria-Line-Prinzip und bietet dem Essensteilnehmer
die Moglichkeit der Komponentenwahl. Tiglich
werden 4 verschiedene Essen angeboten, 2
Stammessen als komplette Tagesmentls und 2
Auswahlessen; hinzu kommt ein Salatteller.

Die Hauptkomponenten und die Beilagen werden
in separaten Schalen aus Kunststoff ausgegeben
und auf ein entsprechendes Muldentablett gestelit,
Getréinke kbnnen an einem der Ausgabetheke
gegeniiber liegenden Getriinke-Dispenser gezapft
werden. Hierfiir stehen Mehrweg-Gliiser zur
Verfiigung.

Zahl der Essensangebote insgesamt 5

Davon tiglich angebotene Essen 5

Stammessen 1 BM 2,60
Stammessen 2 DM 3,30
Auswahlessen 3 DM 3,30
Auswahlessen 4 DM 4,00
Salatteller DM 3,30

Als Bezahlsystem wurde Barzahlung gewihlt,
hierfiir sind 6 Kassen vorhanden,

Vom Betreiber wird bemiingelt, daBl fiir die
Schlange der wartenden Essensteilnehmer nicht
geniigend Fliche vorhanden ist. Da eine Ein-
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gangshalle fehlt, reicht die Warteschlange hiiufig
ins Freie. Um die Angebotspalette zeitgemiB zu
erweitern, ist geplant, eine Salattheke einzubau-
en. Dabei gebe es jedoch Platzprobleme. Uber-
haupt ist nach den Worten des Befreibers der
Ausgabebereich sehr knapp dimensioniert, Bei
der Komponentenwahl mit ihren lingeren Ent-
scheidungszeiten erweise sich die vorhandene
Ausgabefliche als zu klein.

Offnungszeiten Mensa

montags-freifags

12,00 - 14.00 Uhr

Speisesaal

Der grofle Speisesaal ist durch die offene Holz-
skelett-Konstruktion des pagodenférmigen Daches
und die roten Ziegelsteinwiinde gepriigt.. Der
Speisesaal selbst ist nicht weiter gegliedert. Her-
vorzuheben ist, da} die Atmosphire des Speise-
saals von den meisten Besuchern und Beschiiftig-
ten sehr gelobt wird.

Der Speisesaal ist fiir 600 Plitze ausgelegt, Die
Glasflichen des Speisesaals verfiigen iiber keinen
Sonnenschutz, auf den aus finanziellen Griinden
verzichtet wurde, so dafl der Saal im Sommer
stark aufgeheizt wird.

geplant | tatsiichlich

Speisesaalplitze 600 600

Platzwechselquote 5-fach 5,2-tach

Riickgabe und Ausgang

An zwei gegeniiberliegenden Seiten des Speise-
saals befindet sich jeweils eine Riickgabestation
mit Férderturm ins UntergeschoBl. Um die rei-
bungslose Funktion des oben dargestellten Riick-
fordersystems zu gewihrleisten, ist an der Riick-
gabe jeweils ein Mitarbeiter notig, der den Ab-
lauf iiberwacht und die Gliser von den Tabletts
ninmmt,

Als Ausgang stehen die beiden Eingiinge zur
Verfiigung.

Weitere Nutzungen

Im Mensagebiude ist ein Restaurant "Moritz" mit
ca, 90 Sitzplitzen integriert, Fiir das Restaurant
stehen eigene Betricbsriume zur Verfiigung.

Das Studentenwerk stellt die Mensa fiir Veran-
staltungen der Hochschule zur Verfiigung und
vermietet die Mensa teilweise auch an aufleruni-
versitire Binrichtungen,
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Flidchendaten Flichenrelationen
Fldchenbezeichnung m? HNF Fliéchenbezeichnung geplant | tatsich-
m? lich m?
Gesamtgebiude 3003
i ) Hauptnutzfliche pro 5,00 5,00
Eingangshalle entfatlt Speisesaalplatz
Speisesaal 790 Hauptnutzfliche pro 1,00 0,97
Ausgabe 183 Essen
Kiichenfliiche (ohne Lager) 449 Kiichenfliche pro 0,15 0,14
- Essen
ungekiihite Lager - 455 . .
Speisesaalflidche pro 1,32 1,32
Kiihlrdume 108 Speisesaalplatz
. aukosten (Stand 1985%)
Tiefkiihiriume 75
e Baukosten nach DIN 276 THM
Spiilrume 260
) Gesamtbaukosten GBK ohne
Entsorgung 95 Ersteinrichtung
Mensaverwaltung 47 {1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9) 28834
bewirtschaft. Ergénzungsr. 336 Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4) 17877
Grundftichen nach DIN 277 Baukonstruktionskosten BKK
Flichenbezeichnung m* % G.D 8942
HNF || Technikkosten TEK
Hauptoutzfliche HNF 3003 wo | G239 8935
. Kosten Ersteinrichtung EEK
219 7
Nebennutzfliche NNF (4.2-4.4.4.9) 1221
Nutzfliche HNF + NNF 3222 107 Baukostenrelationen
Funktionsfiiche FF 769 26 Kosten pro DM
Verkehrsfliche VI 600 Z0 GBK/m? HNF | 9602
Netto-Grundfliche NGF 4597 153 GBE/m® BRI 1344
Konstrukt.-Grundfl. KGF 394 13 SBK/m? TINF 5953
Brutto-Grundfliche BGF 4991 166 SBEK/m® BRI 833
Brutto-Rauminhalt
' Kosten pro DM | DM tat-
Brutto-Rauminhalt BRI BRI/HNF geplant | sichlich
21450 m’® 7,1 m’ GBK/Speisesaalplatz 48057 48057
GBK/Essen 9611 9301
SBK/Speisesaalplatz 29795 29795
SBK/Essen 5959 5767
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4.2.4 Fachhochschule Niederrhein, Abt. Monchengladbach
Mensa Minchengladbach, Rheydter Str.

|
|

Bauherr: I.and Nordrhein-Westfalen

Betreiber: Studentenwerk Diisseldorf

Planung: Architekten Dipl.-Ing, Husemann / Dr.-Ing. Wiechmann, Braunschweig
Bavamt: Staatliches Bauamt Ménchengladbach

Bauzeit: August 1987 bis September 1988

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen: 1050 (1993: 1500)

Speisesaalplitze: 273 (1993: 354)

Hauptmutzfliche: 879 m?

Gesamtbaukosten: 7040 TDM ( Index 102,1 / 1985=100)

195



4.2.4 Fachhochschule Niederrhein, Abt. Monchengladbach
Mensa Minchengladbach, Rheydter Sir.

B59

Reydter Str.

Lageplan M. 1:2000




Fachhochschute Niederrhein

Die Fachhochschule Niederrhein, gegriindet
1971, verteilt sich auf zwei Standorte:

Standort Krefeld:

FB 01 Chemie

FB 02 Design

FB 03 Elektrotechnik

FB 04 Maschinenbau und Verfahrenstechnik

Standort Mdnchengladbach:

Fachbereich 05 Ern#hrung und Hauswirtschaft
Fachbereich 06 Sozialwesen

Fachbereich 07 Textil- und Bekleidungstechnlk
Fachbereich 08 Wirtschaft

Im Wintersemester 1992/93 studierten an der
Fachhochschule Niederrhein insgesamt 10 386
Studierende, davon 4 514 (44%) am Standort
Krefeld und 5 854 (56 %) am Standort M&nchen-
gladbach. Hinzu kommen 245 Bedienstete in
Mbnchengladbach, so dafl die Gesamtzahl der
Hochschulangehbrigen im Einzugsbereich der
Mensa bei 6099 liegt. Die derzeit 1500 ausgege-
benen Essen entsprechen bei dieser Annzhme
einer Essensbeteiligung von 25% der Hochschu-
langehérigen,

Zur Planungsgeschichte

Bis zur Einweihung der Mensa im Dezember
1988 gab es am Standort Ménchengladbach keine
zur Hochschule gehdrende Verpflegungseinrich-
tung. Der erste Planungsauftrag wurde dem Ar-
chitekturbliro Husemann/Dr. Wiechmann bereits
im April 1975 erteilt. Nach zweimaligem Pla-
nungsstop ist schliefitich die dritte Version der
Mensa realisiert worden. Durch den endgiiltigen
Beschlu des nordrhein-westfilischen Wissen-
schaftsministeriums im Jahre 1985, die Fach-
hochschule in Mo6nchengladbach nun doch mit
einer Mensa auszustatten, konnte der Neubau
schlieflich 1987 beginnen.

Entscheidend fiir die Dimensionierung der reali-
sierten Version war der vorgegebene Finanzrah-
men von DM 7,5 Mio. Anfangs war noch eine
zweigeschossige Mensa mit Arbeitsplitzen fiir
Studenten und separater Cafeteria geplant. Aus
Kostengriinden mufiten die vorgelegten Planungen
jedoch zu Ungunsten einiger Funktionsabliufe
gekiirzt werden: der Speisesaal wurde fiir Mensa
und Cafeteria zusammengelegt; die Eingangs-und
Riickgabestrdme sollten nach den ersten Mensa-
konzeptionen {iber zwei Ebenen kreuzungsfrei
laufen, bei der eingeschossigen Version lieflen

sich die Funktionsabliufe nicht mehr trennen;
urspriinglich  geplante  Studentenarbeitsplitze
wurden aus dem Raumprogramm genommen,

Insgesamt libt sich festhalten, daB eine Reihe von
Funktionsabldufen und Flichenausstattungen in
der Mensa unter dem engen Finanzrahmen und
der heutigen Uberlastung der Mensa {1500 statt
1050 Essen) leiden,

1975 erster Planungsauftrag fiir
den Neubau an die Architek-
ten Husemann/Dr. Wiech-
mann, Braunschweig

1979 erster Planungsstop

1980 Wiederaufnahme der Planung
mit reduziertem Ranmpro-
gramm durch die Architekten
Husemann/Dr. Wiechmann,

Braunschweig
1983 zweiter Planungsstop
1985 Entscheidung des Wissen-

schaftsministeriums fiir den
Bau der Mensa

1986 Genehmigung des Raum-
programmes/ Erstellung der
Haushaltsunteriage-Bau (HU-
Bau)

1986/87 Planungsphase im Architek-
turbiiro

(08/87-09/88 | Bauzeit

12/1988 Einweihung

Stiidtebauliche Situation

Die Mensa bildet mit weiteren Fachhochschulge-
biduden ein Gebidudeensemble an der Rheydter
Strafle. Die Gebiiude des Fachbereichs Textil-
und Bekleidungstechnik befinden sich in unmittel-
barer Nihe, die Gebiiude der iibrigen Fachberei-
che liegen in fufilaufiger Entfernung, Das gesam-
te Grundstiick ist landschaftsgiirtnerisch gestaltet.

Die Innenstadt ist etwa zwei Kilometer entfernt
und durch eine Buslinie mit dem Standort der
Hochschule verbunden.

Die Essensteilnehmer gelangen von den Hoch-
schulgebéiuden aus iiber einen Fubweg zum nach
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Norden orientierten Haupteingang. Die Waren-
anlieferung erfolgt von der Hauptverkehrsstrafe
Rheydter Strafie aus westlich der Mensa.

Baubeschreibung

Die Mensa ist als eingeschossiger Holzskelettbau
auf kreuzformigem Grundriff konzipiert, wobei
die nach Norden und Westen orientierten Fliigel
des Gebédudes etwa doppelt so lang sind wie die
nach Siiden und Osten gerichteten. Nur der west-
liche Teil Mensa mit dem Wirtschaftsbereich ist
unterkellert,

Die Fassade ist im Publikumsbereich iiberwie-
gend verglast. Fiir den Wirtschaftsbereich wurde
rotes Sichtmauerwerk verwendet, ebenso fiir
einige Innenwinde und halbhohe Trennmavern im
Speisesaalbereich,

Der Publikumsbereich ist innen vor allem durch
die sichtbare Holzskelettkonstruktion geprigt.
Aus Umweltschutzgriinden wurde auf die chemi-
sche Behandlung der Konstruktion verzichtet.

Die Mitte des Gebiudes wird durch einen Stiitz-
baum akzentuiert, der unter einem pyramiden-
formigen Glasoberlicht steht. Die Satteldicher
sind mit Zinkblech gedeckt. Durchgehende Ober-
lichter sind den First entlang angeordnet,

AuBlenliegender Sonnenschutz war zwar geplant,
ist aber aus Kostengriinden nicht zur Ausfithrung
gekommen. So ergeben sich durch den hohen
Anteil an verglasten Flichen erhebliche Tempera-
turprobleme; im Winter entstehen hohe Heizungs-
kosten, im Sommer steigen die Innentemperatu-
ren deutlich an. Die eingebaute Liftungsanlage
bringe nach Einschitzung des Betreibers keine
ausreichende Kalthiftzufuhr,

Reinigungsprobleme sieht der Betreiber in der im
Gastbereich  sichtbaren Holzkonstruktion vor
allem in den oberen Bereichen.

Die ErschlieBung erfolgt zum einen- durch den
Haupteingang des Nordfliigels, der auf den iibri-
gen Hochschulbereich ausgerichtet ist, zum ande-
ren durch einen Nebeneingang im Siiden. Ein fiir
den Sommer vorgesehener Terrassenbereich glie-
dert sich im Osten an. Die Ver- und Entsorgung
des Betriebsteils erfolgt ausschlieBlich iiber den
Wirtschaftshof am Westfliigel (Kiichenfliigel).

Durch die Eingeschossigkeit ist die Benutzung
der Mensa fiir Rollstuhlfahrer kein Problem, die
versetzten Ebenen sind tiber Rampen erreichbar.

Das Heizwerk der Fachhochschule liefert der
Mensa Strom und Fernwiirme. Bei den Liiftungs-
anlagen wird Wirmeriickgewinnung betrieben,
wobei die Kiichenabluft bis zu 60% der bendtig-
ten Wirme liefern kann, die zum Teil auch zur
Erwirmung des Spiilwassers dient.

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Bis zur Einweihung der Mensa im Dezember
1988 gab es am Standort M&nchengladbach keine
Verpflegungseinrichtung. Der weitaus griBte Teil
der Studierenden verpflegte sich selbst. In gerin-
ger Zahl wurden auch private Angebote in Hoch-
schulnihe genutzt.

Die Mensa ist nach wie vor die einzige Verpfle-
gungseinrichtung am Standort Ménchengladbach
und wird von Studierenden und Beschiftigten
aller ortsansiissigen Fachbereiche besucht.

Die Mensa am Standort Ménchengladbach wird
zusammen mit den beiden Mensen am Standort
Krefeld vom Studentenwerk Diisseldorf betrieben.
Frischprodukte (Gemiise, Milchprodukte, Karto-
ffeln, Backwaren) bestellt der Mensaleiter selbst,
die iibrigen Produkte werden zentral vom Studen-
tenwerk Dilsseldorf beschafft. Dieses arbeitet eng
mit der Einkaufskooperation der nordrhein-west-
filischen Studentenwerke zusammen, um giinstige
Sonderkonditionen zu erhalten.

Eigentlimerin der Mensa ist die Fachhochschule
Niederrhein, mit der das Studentenwerk einen
Nutzungsvertrag geschlossen hat, wie er im Land
Nordrhein-Westfalen {iblich ist. Der Vertrag
regelt Einzelheiten der Bewirtschaftung, beson-
ders der Kostontrigerschaft,

System der Essensversorgung
Anlieferung

Die Warenanlieferung erfolgt ausschiieflich tber
den Wirtschaftshof am Westfliigel der Mensa. Im
Stauraum im Innern des Gebiudes befindet sich
die Waage, die direkt vom Biiro des Kiichenlei-
ters aus einsehbar ist. AuBer einem Vorraum ist
fiir die Anlieferung kein weiterer Raum im In-
nern des Gebiudes vorgesehen.

Lager

Auf derselben Ebene wie die Anlieferung befin-
den sich das Tiefkiihllager (schneller Zugang bei
der Anlieferung) sowie die Kiihllager fir Wurst
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und Fleisch, fiir Gemiise und fiir Molkereipro-
dukte. Ein Raum wird bei Bedarf fiir die Lage-
rung von Getriinken genutzt,

Die Lager im Kellergeschof} fiir Konserven und
Trockenprodukte sowie fiir Reinigungsmittel und
Ersatzteile (Tabletts, Teller, Besteck efc.) sind
mit einem Aufzug mit der dariiberliegenden
Anlieferungsebene verbunden. Zwei weitere
kleine Lager befinden sich in der Kiiche (Tages-
lager, Reinigungsmittel),

Die vorhandenen Lagerflichen der Mensa werden
vom Betreiber als ausreichend bewertet,

Vorbereitung und ZuBereitung

Vom Bereich Anlieferung besteht eine direkte
Verbindung zur Kiiche. Die Kiichenausstattung
umfalBt nur einen HeiBluftddmpfer (Convecto-
mat), bentigt werden nach Meinung des Betrei-
bers jedoch mindestens ein weiterer, da u.a. das
Garen und das Aufwirmen in diesen Geriten
einen wichtigen - Bestandteil der Kiichenarbsit
darstellt. Man behilft sich mit einer zeitlichen
Entzerrung des Produktionsvorganges: Die Spei-
sen werden vorgegart und der Nachfrage ent-
sprechend kurzfristig aufgewdrmt, allerdings zu
Lasten wertvoller Nahrungsinhaltsstoffe.  Fiir
weitere Convectomaten ist die entsprechende Kii-
chenwand jedoch zu knapp bemessen. Die {ibri-
gen Gerite sind in Form von zwei im Raum
stehenden, jeweils auf einem Podest aufsitzenden
Installationsbriicken sowie einer Instaliationswand
(Fensterseite) untergebracht,

Da die Hauptkomponenten fiir das jeweilige
Essensangebot (u.a. Fleisch) zentral bestellt und
portioniert angeliefert werden, ist ein separater
Raum fiir die Fleischvorbereitung nicht mehr
notwendig. Fiir frisch angelieferte Gemtise und
Salate dagegen wird eine groBziigig bemessene
Gemiisevorbereitung bendtigt. Die urspriinglich
geplante Dreiteilung in Gemiise-, Salat- und
Fleischvorbereitung entfillt,

Ausgabe

Hinter der Hauptkiiche befinden sich die beiden
Ausgaben, die, riiumlich miteinander verbunden,
in der Mitte des Gebiudes liegen.

Insgesamt erweist sich nach Meinung des Betrei-
bers der Ausgabebereich auf der Betriebsseite als
zu klein dimensioniert. Besonders die fiir den
Transport des fertigen Essens aus der Kiiche in
die Ausgabe benitigten Flichen seien zu eng.

Dies ist auf die Uberlastung der Mensa zuriickzu-
fithren.

Essenskapazitiit geplant | tatsiichlich

max,. ausgegebene
Essen 1050 1500

Riicknahme und Spiilsystem

Hinter der Aunsgabe und neben der Kiiche befin-
det sich die Topfspiile mit einer direkten Ver-
bindung zum Spiilraum und der Nafzelle, in der
grob vorgespiilt werden kann, Dieser zusiitzliche
Raum wird vom Betreiber als sehr vorteilhaft
angeschen.

Die Riickgabe der Tabletts und des Geschirrs.
erfolgt durch ein kurzes Rundriemenf&rdersy-
stem, das die Tabletts mit dem Schmutzgeschirr
durch eine Wanddffaung in den unmittelbar da-
hinterliegenden Spiilraum befordert. Das Besteck
wird magnetisch abgenornmen. Geschirr und Ta-
bletts werden manuell in eine Bandspiilmaschine
einsortiert und am anderen Ende ebenfalls manu-
ell abgenommen. Als positiv wird vom Mensalei-
ter das direkte Nebeneinander von Spiilung,
Topfspiile und Nafizelle bewertet. '

Die funktionale Anordnung der Riickgabebiinder
und des Bandspiilautomaten dagegen sei unge-
schickt und erfordere in StoBzeiten erheblich
mehr Personal als eigentlich nétig, um den Spiil-
automaten zu bestiicken.

Entsorgung

Die anfallenden Speisereste werden im Spiilbe-
reich in Tonnen gesammelt und anschliefend zum
Wirtschaftshof transportiert. Fiir den Gastbereich
stehen am Abgabeband Entsorgungsbehiilter zur
Verfiigung, in denen Glas, Papier und Kunst-
stoffe getrennt gesammelt werden. Auch diese
Abfiille werden zum Wirtschaftshof transportiert
und regelmiBig abgeholt. Da der Wirtschaftshof
ausreichend grof} dimensioniert ist, bestehen trotz
der durch Getrenntsammlung gestiegenen Platzan-
forderungen keine Probleme.

Funktionsabliufe im Gastbereich

Eingangsbereich

Der Haupteingang befindet sich am Nordfliigel
des Gebidudes, ein zusitzlicher kleiner Eingang
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Der Haupteingang befindet sich dm Nordfliigel
des Gebiludes, ein zusitzlicher kleiner Eingang
am gegeniiberliegenden Siidfliigel. Die urspriing-
lich hinter dem Eingang geplante und ausgefiihrie
Eingangshalle wird in der Zwischenzeit als Er-
weiterung des Speisesaales genutzt und ist mit 81
Sitzplitzen ausgestattet, Als Eingangszone steht
daher nur der Flur bis zur Ausgabetheke zu
Verfiigung. Hier stehen auch die notwendigen
Informationstafeln fiir die Mensabesucher.

Ausgabebereich und Bezahlsystem

Zahl der Essensangebote insgesamt 4

davon tiglich angebotene Essen 2

1 Stammessen mit wihl- DM 2,80
barer Beilage DM 0,80

1 Eintopf DM 2,00

1 Vollwertmenii DM 3,30

1 Salatteller DM 3,70

Die Ausgaben der Speisen und Getriinke erfolgt
nach dem Cafeteria-Line-System: der Ausgabebe-
reich befindet sich im Kreuzungspunkt der Men-
sa. Im Stauraum der Ausgabe stehen die Stinder
fiir Tabletts und Bestecke. Mit Hilfe von Geliin-
dern wird der Gast zur Mitte der Ausgabetheke
geleitet, von wo aus er nach links zur Mensa-
ausgabe bzw. nach rechts zur Cafeteria-Ausgabe
gelangt. Angeboten werden insgesamt vier ver-
schiedene Essen: Happtkomponente mit withl-
baren Beilagen; Eintopf; Salatteller; Vollwertme-
nii. Die Essenskomponenten werden in jeweils
eigenen Kunststoffschalen ausgegeben, die in das
entsprechende Muldentablett passen. Getrinke
wurden zum Zeitpunkt der Besichtigung noch in
Einwegflaschen ausgegeben, die Einfithrung von
Pfandflaschen ist aber geplant. An beiden Enden
der U-formigen Ausgabentheke befinden sich die
Jjeweiligen Kassen fiir Mensa bzw. Cafeteria.
Bezahlt wird mit Magnetkarten, die an den Kas-
sen gegen Pfand (DM 3,-) erworben werden
kénnen.

Probleme im Funktionsablauf ergeben sich, so
berichtet der Betreiber, vor allem dadurch daff
Ausgabe und Riickgabe so nah beieinander liegen
und sich so Eingangs- und Riickgabestrdme kreu-

zen. Dies ist durch finanziell bedingte Planungs-
kiirzungen eingetreten.

Offnungszeiten Mensa und Cafeteria

Cafeteriaangebot

im Semester Semesterferien

07.30 - 17.30 Uhr 07.30 - 15.00 Uhr

Mensaangebot
im Semester Semesterferien
11.15 - 14.15 11.30 - 14.00
Speisesaal

Der Speisesaal ist durch eine ausgepriigte riumli-
che Differenzierung in Teilzonen, die teils auf
leicht versetzten Ebenen liegen, gekennzeichnet.
Der Gesamteindruck wird durch die Holzskelett-
Konstruktion des Geb#udes dominiert, durch den
ziegelroten Steinfufboden sowie den Lichteinfall
iiber die Oberlichter,

Der Speisesaal fiir Mensa und Cafeteria ist.zu-
sammengefaBt zu einem Bereich. Die Trennung
von Mensa und Cafeteria beschriinkt sich auf die
Ausgabe und die unterschiedlichen Kassen, da
entsprechend dem BezuschuBungssystem getrennt
abgerechnet werden muf.

Die Integration von Mensa und Cafeteria hiilt der
Mensaleiter fiir sinnvell, da so der Speisesaal
tiber cine Hngere Zeit sinnvoll gemutzt werde.
Wihrend der Mittagszeit entstehen vor allem im
Semester Kapazititsspitzen, die durch zusiitzliche
Nutzung der Eingangshalle (81 weitere Speise-
saalpliitze) etwas abgemindert wurden,

Die Architekten halten das urspriingliche Konzept
der von der Mensa getrennten Cafeteria fiir giin-
stiger, weil die Verweildauer in der Mensa ver-
kiirzt werden kénne und so eine gréfere Platz-
wechselquote ermdglicht wiirde.

geplant | tatsiichlich

Speisesaalplitze 273 354

Platzwechselquote 3,8-fach 4,2-fach
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Riickgabe und Ausgang

Die Riickgabe der Tabletts mit dem Geschirr
erfolgt unmittelbar neben der Ausgabe. Dort
werden auch die Getriinkeflaschen von den Gi-
sten in entsprechende Kisten sortiert. Die Abfille
werden in entsprechenden Behiltern gesammelt,
getrennt nach Glas, Papier und Kunststoff,

Als Ausgang werden die Eingiinge benutzt, so
daB die Schlange der Essensteilnehmer an der
Ausgabe die Riickgabe behindert.

Weitere Nutzungen

Nebennutzungen wund weitere bewirtschaftete
Erginzngsriume sind im Mensagebiude nicht
vorhanden. Fiir die Nutzer steht ein Wickelraum
zur Verfiigung, zu dem die ehemalige Behinder-
tentoilette umgenutzt wurde.

Das Studentenwerk stellt die Mensa hin und
wieder fir studentische Festveranstaltungen zur
Verfligung. o
Die Architekten Husemann/Dr, Wiechmann er-
hielten zwischenzeitlich den Auftrag fiir das Fi-
nanzministerium in Potsdam den gleichen Bautyp
als Kantine zu errichten. Der Betrieb ist inzwi-

schen aufgenommen.
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4.2.4 Fachhochschule Niederrhein, Abt. Monchengladbach
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Fliichendaten Flichenrelationen
Flichenbezeichnung m’ HNF Flédchenbezeichnung geplant tatsdch-
. m? | lich m?
Gesamtgebiinde 879
. . . Hauptnutzfliche pro 3,22 2,48
Eingangshalle (jetzt Speisesaal) 134 Speisesaalplatz
Speisesaal 409 Hauptnutzfliiche pro 0,84 0,59
Ausgabe 53 Essen
Riickgabe 9 Kiichenfliche pro 0,15 0,10
Essen
Kiichenflache (ohno Lager) 155 ' | speisesaalfliiche pro 1,50 1,16
ungekiihlte Lager 71 Speisesaaiplatz
Kiihlrfume 48 Baukosten (Stand 1985)
Tiefkiihlrdume 18 Baukosten nach DIN 276 TDM
Spiilraume 65 Gesamtbaukosten GBK ohne
Mensaverwaltung 12 Ersteinrichtung
(1.4-7.0 chne 4.2-4.4,4.9) 6895
Grundflichen nach DIN 277 Kosten des Bauwerks SBK
Flichenbezeichnung m? % (3.1-3.4) 4498
HNF
Baukonstruktionskosten BKK 2767
Hauptnutzfliche HNF 879 100 3.1)
Nebennutzfliche NNF 140 i6 Technikkosten TEK 1731
Nutzfliche HNF + NNF | 1019 116 (3.2-3.4)
Funktionsfliche FF 2172 24 Kosten Ersteinrichtung EEK 621
(4.2-4.4,4.9)
Verkehrsfliche VF 324 37
Netto-Grundfliche NGF 1555 177 | Baukostenrelationen
Konstr.-Grundfl. KGF * = Kosten pro DM
Brutto-Grundfliche BGF * * GBK/m® HNF 7844
* keine Angaben
GEK/m® BRI 716
Brutto-Rauminhalt SBK/m? HNF 5117
Brutto-R inhalt BRI BRI/HNF
e = SBK/m® BRI 467
9635 m* 10,95 m*
DM/ | DM/tat-
Kosten pro geplant | séchlich
GBK/Speisesaalplaiz 25256 19477
GBK/Essen 6567 4597
SBK./Speisesaalplatz 16476 12706
SBK/Essen 4284 2999
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4.2.5 Fachhochschule Miinchen

Mensa, Lothstralle

Bauvherr:

Betreiber:
Planung:
Bauvamt:
Bauzeit:
Betriebsart:

Zahl der Essen:
Speisesaalplitze:
Hauptnutzfléche:

Gesamtbaukosten:

Freistaat Bayern

Studentenwerk Miinchen

Architekten Bauer, Kurz, Rauch, Stockburger; Miinchen
Bauamt der Technischen Universitiit Miinchen

Mairz 1990 bis Mai 1992

Produktionsmensa

3000 (1993: 2500)

700

5384 m? (Mensa und Bibliothek), 2617 m? (Mensa)
18860 TDM (Index 102,0 / 1985 = 100)
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Fachhochschule Mtinchen

Als die Fachhochschule am 1. August 1971 ge-
griindet wurde, war dies zugieich ein Zusammen-
schiuff von 7 Fachschulen:

1. Staatsbauschule Miinchen - Akademie Ffiir
Bautechnik

2. Oskar-von-Miller-Polytechnikum - Akademie

fiir angewandte Technik

Ingenieurschule Bohne Miinchen

Haohere Wirtschaftsfachschule Miinchen

5. Hohere Fachschule fiir Jugend- und Sozial-
arbeit

6. Hohere Fachschule fiir Sozialpddagogik,

B ow

7. Abteilung fiir Gebrauchsgraphik der Akade-

mie fiir das Graphische Gewerbe

Die Gebidude der Fachhochschule sind entspre-
chend auf verschiedene Standorte in Miinchen
verteilt. Der Hauptstandort Hegt jedoch im Be-
reich des ehemaligen Oskar-von-Miller-Polytech-
nikums an der Loth- und Kreittmayrstrafe., Hier
sind inzwischen einige Erweiterungen dazuge-
kommen, z.B. das von den Miinchener Architek-
ten Bauer, Kurz, Rauch, Stockburger errichtete
neue Horsaalgebiude, das den ersten Bauab-
schnitt aus dem Wettbewerb fiir die Gesamtbau-
mafinahme der Erweiterungsbauten fiir die Fach-
hochschule Miinchen darstellt. Der zweite Bau-
abschnitt ist das Bibliotheks- und Mensagebiude.

Im Wintersemester 1992/93 studierten an der
Fachhochschule Miinchen ca. 17000 Studentinnen
und Studenten, denen 22 Studiengings in 13
Fachbereichen offenstehen. Hinzu kommen rund
1100 Bedienstete. Im direkten Einzugsbereich der
Fachhochschulmensa ist mit ca. 6500 Studieren-
den und 400 Bediensteten als potentielle Essens
teilnehmer zu rechnen.

Auflerdem nehmen einige Essensteilnehmer auch
weitere Entfernungen in Kauf, Da zusiitzlich
einige Gebiude der Technischen Universitiit in
unmittelbarer Nihe Hegen und da alle in Miin-
chen Studierenden bei jeder Mensa in Miinchen
essen kdnnen, erhoht sich die Zahl der moglichen
Essensteilnehmer um eine schwer zu ermittelnde
Grifle.

Bei der Planung ist davon ausgegangen worden,
daB eine Kapazitit von ca. 3000 tiglich auszu-
gebenden Essen ausreicht. Dies entspricht einer
Essensbeteiligung von durchschnittlich ca, 40 -
45 %, wenn davon ausgegangen wird, das zu den
Essensteilnehmern direkt Standort noch ca. 1000
dazukéimen, was ungefihr 10 % der sonstigen an
der Fachhochschule Studierenden entspricht.

Die derzeit ca. 2500 ausgegebenen Essen ent-
sprechen bei einer Annahme von ca. 6500 bis
7500 potentiellen Essensteilnehmern einer Beteili-
gung von 33 - 38 %.

Zur Planungsgeschichte

Vor der Inbetriebnahme der neven Mensa gab es
fiir die Fachhochschule nur eine provisorische
Mensa in der Dachauer Strafle, die jedoch iiber-
aitert und zu klein geworden war.

Die neue Mensa ist Teil des zweiten Bauabschnit-
tes zur Erweiterung der Fachhochschule Miin-
chen. Ausgelobt wurde der Wettbewerb "Erweite-
rungsbauten fiir die Fachhochschule Miinchen"
im Mai 1982,

Der erste Preis wurde im September 1982 an die
Architekten Bauer, Kurz, Rauch, Stockburger in
Miinchen fiir ihren Wettbewerbsbeitrag vergeben.
Die Beauftragung der Architekien fiir den zweiten
Bauabschnitt {Mensa- und Bibliotheksgebiude)
erfolgte im Januar 1986. Die Haushaltsunterlage
Bau (HU-Bau) wurde im Oktober 1987 gench-
migt.

05/1982 Wettbewerbsaustobung;
"Erweiterungsbauten fiir die
Fachhochschule Miinchen

09/1982 Preisgerichtsentscheidung;

1. Preis Architekten Bauer,
Kurz, Rauch, Stockburger;
Miinchen

01/1986 Beauftragung der Architekten
fiir das Mensa- und Biblio-
theksgebiiude (2.BA)

11/1986 Aufstellung der Haushalts-
unterlage-Bau (HU-Bau)

10/1987 Genehmigung der HU-Ban

03/90-05/92 | Bauzeit

07/1992 Betriebsbeginn Mensa

11/1992 offizielle Einweihung

Der Bau konnte im Mérz 1990 beginnen, Im
gleichen Jahr wurde gegeniiber als erster Bau-
abschaitt das Hérsaal- und Laborgebéude an der
Lothstrafle fertiggestellt. Die Bauzeit des zweiten
Bauvabschnittes konnte im Mai 1992 beendet
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werden, und im Juli 1992 nahm die Mensa ihren
Betrieb auf. Die offizielle Binweihung des Men-
sa- und Bibliotheksgebiudes fand im November
1992 statt,

Stidtebauliche Situation

Die Mensa ist Teil des L-formigen Bibliotheks-
und Mensagebiiudes, das als zweiter Bauabschnitt
der Erweiterungsbauten fiir die Fachhochschule

Miinchen errichtet wurde,

Zusammen mit dem gegeniiber der LothstrafRe

liegenden ersten Bauabschaitt, dem 1990 fertigge- -

stellien Horsaal- und Laborgebdude, wird ein
Platz gebildet, der als zentrale Mitte des gesam-
ten Fachhochschulbersiches gedacht ist, sich
Richtung Dachauer Strafle 6ffnet und so ein
Beziehung zu den dort gelegenen Fachhochschul-
gebiuden fiir Maschinenbau und Elektrotechnik
herstellt.

Dieser Bereich der Fachhochschule liegt am
Rande der Innenstadt Miinchens in Stadtteil Neu-
hausen. Die Dachauer Strafle fithrt direkt zum ca.
zwei Kilometer entfernten Hauptbahnhof, der
tiber mehrere Buslinien mit dem Standort ver-
bunden ist.

Baubeschreibung

Das Bibliotheks- und Mensagebiiude gliedert sich
horizoatal in zwei Funktionsbereiche: im 2. bis
4. ObergeschoB befindet sich die Bibliothek mit
dem dazugehdrigen Zentrallager, im ErdgeschoB
und im 1. ObergeschoB liegt der Mensabereich
mit der Eingangshalle und der Cafoteria, darunter
im Untergeschof sind noch Vorrats- und Neben-
riume der Mensa sowie Technikriume und die
Tiefgarage untergebracht.

Die ErschlieBung der beiden Bereiche ist weit-
gehend getrennt, Die Bibliothek ist nur iiber den
gldsernen Treppenturm zu erreichen, die Zufahrt
der Bibliothek erfolgt getrennt von der Anliefe-
rmung der Mensa.

Die Mensa wird fiir den Essensteilnchmer in
erster Linie von der Eingangshalle her erschios-
sen. Die Aufziige werden prinzipiell getrennt fiir
Mensa- und Bibliotheksbereich genutzt, kénnen
im Notfali aber auch gemeinsam genutzt werden.

Das auf einem L-férmigen Grundrifi errichtete
Gebiiude, ist von der Gestaltungsidee des gedff-
neten Buches getragen, wobei die riickwiirtigen

massiven Wiinde die Buchriicken darstellen,
withrend die Glaswiinde zum Platz hin gedffnet
sind und damit Ein-(und Aus-)blicke gewihren
sollen,

Weil erst ab 7 Meter unter Gelénde tragender
Baugrund ansteht, wurde das Gebiude auf Bohr-
pféhle gegriindet, Das Bauwerk ist als Stahlbe-
tonmassivbau konzipiert. Die Flachdiicher sind,
soweit einsehbar, begriint,

Die massiven AuBlenwiinde sind mit einem wei-
Ben, mineralischen Auflenputz mit Démmung ver-
sehen. Die Glasfassadenclemente bestehen aus
einer Pfosten-Riegel-Konstruktion aus Stahl mit
Aluminium-Glasleisten. Der auflenliegende be-
wegliche Sonnenschutz wird elekirisch pesteuert,

Der Speisesaal ist hell mit weiflen Wiinden und
Decken, grauen Stahlbetonstiitzen und griingrun-
digen PVC-FufBlbodenbelag gestaltet. Farbakzente
setzen die roten, blaven und gelben Stiihle. Diese
Farben sind auch im FuBboden als Einsprengsel
wiederzufinden.

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Das Studentenwerk Miinchen unterhilt insgesamt
9 Mensen und eine Essensausgabe, die meisten
davon im Grofiraum Miinchen, aber auch je eine
in Weihenstephan und Rosenheim. AuBerdem
betreibt das Studentenwerk 17 Erfrischungsriume
bzw. Cafeterien an den Hochschulstandorten,

Alle Mensen werden liber die Abteilung Ver-
pflegungsbetriebe zentral organisiert. Da in allen
Mensen die gleichen Speisen angeboten und
zubereiiel werden, iassen sich die Mensen iiber
die klare Arbeitsteilung besonders giinslig bewirt-
schaften. Die zentrale Organisation der Bestellung
fihrt zu einer effektiven Ausnutzung der Lager
und Lagerflichen.

Die Mensa wird als Produktionsmensa betrieben.
Filr die Mensa selbst ist ein Klichenbereichsleiter
verantwortlich. Zusténdig fiir die Zubereitung der
Speisen sind auflerdem zwei Koche, zwei Koch-
und sechs Kiichenhilfskrifte.

Der "Allgemeine Hilfsdienst” wird fiir die Vor-
bereitungs-, Geschirr- und Geb#udereinigungs-
arbeiten und die Essensportionierung an den
Ausgaben eingesetzt. Die in diesem Bereich
beschiiftigten 12 Halbtags- und 14 Ganztagskrifte
sind der Wirtschaftsleiterin unterstelit.
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Personal WC's
Kiihlraum
Tiefkiihlraum
Tageskithlraum

Lager Reinigungsmaterial

Lager Wische
Kiiche
Besprechungsraum
Stuhllager
Cafeteria

Spiile Cafeteria
Kiiche Cafeteria
Kiiklraum Cafeteria
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Ein Lagerist kiimmert sich um die Warenannah-
me, die Einlagerung und Bereitstellung der Le-
bensmittel, Eine halbtags beschiftigte Angestelite
erledigt die anfallenden Verwaltungsarbeiten,
nicht zuletzt die tigliche Abrechnung der Kasse.

System der Essensversorgung
Anlieferung
Die Warenanlieferung der Mensa erfolgt ebener-

dig seitlich iiber eine PrivatstraBe. Es ist weder
ein Wirtschaftshof noch eine Rampe vorgesehen.

Die angelieferten Waren werden mit dem Hub- -

wagen verladen.

Fiir die Warenannahme gibt es eine Waage und
ein kleines Biiro. Die Anlieferung ist zugleich
auch Anlieferung fiir die Cafeteria.

Lager

Nachdem die Waren angeliefert wurden, gelangen
sie entweder direkt in den Vorbereitungsbereich,
den Kiihilagerbereich oder den Trockenlagerbe-
reich,

Die Kiihllager befinden sich auf der gleichen
Ebene wie die Anlieferung und sind in einem
Kiihlblock zusammengefaft, der aus Energiespar-
griinden im Innern des Gebiudes angeordnet ist.
Hinter einem Vorkiihlraum liegen zwei kleine
und ein groferer Kiihlraum sowie ein groBer
Tiefkiihlraum,

Die Trockenlager im Untergescholl werden iiber
einen Warenaufzug mit dem Anlieferungshereich
und der Kiiche verbunden. Neben einem grofen
Zentrallager fiir Trockenprodukte befindet sich
hier auch ein Wiische- und ein Mébellager.

Als Tageslager ist ein Tageskiihlraum und ein
Regal der Hauptkochkiiche zugeordnet.

Das Gewiirzlager wird fiir die Aufbewahning von
Reinigungsmaterial verwendet. Die Gastronorm-
behilter lagern in der Topfspiile. Ein Stuhllager
ist der Eingangshalle zugeordnet. Neben der
Entsorgungszone gibt es noch einen Leergutraum,

VYorbereitung und Zubereitung

Der Vorbereitungsbereich ist unterteilt in die
Gemiisevorbereitung, die unter anderem auch mit
einer Salatwaschmaschine ausgestattet ist, und die
Fleischvorbereitung. Alle Vorbereitungszonen
haben direkten Zugang zur Koch- und Garkiiche.

Die Kiichengerite sind in drei im Raum stehen-
den Blécken installiert. An einer Wand stehen
drei HeiBluftdimpfer (Convectomaten), die sehr
vielfiltiz und héufig in Gebrauch genommen
werden. An Spezialgeriten sind eine Grillstralie
fiir Kurzzubratendes und eine Bandfritiermaschine
im Einsatz,

Trockenprodukte zur direklen Verarbeitung sowie
Gewtirze sind auf einem Regal untergebracht.

Essenskapazitit geplant | tatséichlich

max. ausgegebene

Essen 3000 2500
Ausgabe

Da die Ausgaben nicht auf der gleichen Ebene
wie die Kiiche liegen, werden die Speisen iiber
zwei Aufziige in die Ausgabeebenen transportiert.
Vor diesen Aufziigen sind Stauflichen vorgese-
hen.

Riicknahme und Spiilsystem

Fiir jeden der beiden Speisesaalbereiche gibt es
eine Geschirrabgabe, die jeweils am Ausgang des
Speiseraumes angeordnet wurde. Die Tabletts
werden auf je zwei Rundriemenbindern in den
direkt hinter der Abgabe liegenden Spiilraum
transportiert.

Die beiden Spiilmaschinen, von denen eine als
Ersatz vorgesehen ist, laufen vollautomatisch.
Das Besteck wird magnetisch abgenommen.
Tabletts, Teller und Schalen werden automatisch
eingetaktet, dies muf} jedoch vom Personal kon-
troliiert werden. Am Ende nimmi das Personai
die Wagen mit dem sortierten Geschirr entgegen
und korrigiert gegebenenfalls die Stapelung der
Schalen, Teller oder Tabletts. Das Besteck muf
weiterhin in jedem Fall nachsortiert werden. Die
Tabletts, das Geschirr und das Besteck kénnen
anschliefend in die direkt daneben liegenden Aus-
gaben gebracht werden.

In der Topfspiile, in der urspriinglich die Aufstel-
lung einer Spiilmaschine fiir die Gastronormbe-
hilter vorgesehen war, wird nun doch von Hand
gereinigt, weil sich keine Maschine fand, die den
Anspriichen des Betreibers gerecht geworden wi-
re. Der Raum liegt auf gleicher Ebene und direkt
neben dem Kiichenbereich.

In der Ecke wurde ein Spritzraum eingerichtet, in
dem die Gastronorm-Behélter und die sonstigen
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Groftbehilter mit Hochdruckwasserstrahl gerei-
nigt werden kénnen.

Entsorgung

Bel den Geschirr-Riickgaben ist je ein  Sammel-
behilter aufgestellt worden, in die die Essensteil-
nehmer Servietten: und &hnlichen Abfall einwerfen
kOnnen,

Bevor die Tabletts und Schalen in die Spiilma-
schine gelangen, werden Knochen, nicht aus-
sortierte Servietten und #hnliches von Hand
abgenommen vnd in Abfalltonnen gesammelt, Die
verbleibenden Speisereste schwemmt die Spiilma-
schine in ein Spezialbehiltnis ab. AnschlieBend
werden die Abfallbehiittnisse iiber die Aufziige in
dem darunterliegenden Entsorgungsbereich neben
der Anlieferung transportiert.

Neben dem Miillraum liegt der Miittkiihiraum fiir
die gesammelten organischen Speisereste, die
regelmillig von einem Schweineziichter abgeholt
werden. Der Miillraum hat einen separaten Aus-
gang neben der Anlieferung.

Im Aufenbereich sind 4 Container aufgestellt. Es
werden insgesamt 6 verschiedene Sammlungen
vorgenommen, je ein Container fiir Altmetall,
Pappe und Papier, Holz und normalen "Haus-
haltsmiill". Das Leergut wird ven mehreren
Mensen gemeinsam gesammelt. Fiir das Leergut
der hier beschricbenen Mensa ist innerhalb des
Entsorgungsbereichs ein Leergutranm vorhanden.

Funktionsabliufe im Gasthereich
Eingangsbereich

Die Eingangshalle hat zwei Zugiinge jeweils links
und rechts vom Glastreppenturm, der in die dar-
iberliegende Bibliothek fiihrt, Der rechte Eingang
fithrt iiber einen gemeinsamen Windfang in die
auf dieser Ebene liegende Cafeteria.

In der Eingangshalle zeigen elektironische
Leuchttafeln das aktuelle Essensangebot und die
dazugehdrigen Preise an.

Haben sich die Essensteilnehmer entschieden,
teilen sich die Zugénge auf zwei nach oben fiih-
rende Treppen auf, jede Treppe filhrt zu einer
der beiden Ausgaben mit je zwei Hauptangeboten
und dem dahinterliegenden Speisesaal. Rollstuhl-
fahrer konnen iiber den Aufzug im Treppenturm
in die Speisesaalebene gelangen.

Ausgabebereich und Bezahlsystem

An beiden Ausgaben stehen zwei Hauptkom-
ponenten und bis zu 15 Beilagen zu Wahi, In Ca-
feteria-Line-System wird die Hauptkomponente
direkt auf das Muldentablett aufgegeben, die Bei-
Iagen werden in Schalen angeboten und vom Gast
selbst entnommen.

Eine deutliche Verbesserung gegeniiber der alten
Mensa in der Dachauver Strafle, die durch diese
neue Mensa abgelGst wurde, ist die Binfithrung
von Mehrweggeschirr statt des damals iiblichen
Einweggeschirrs.

An jeweils zwei Kassen wird mit Magnetkarten
bezahlt. Nach Aussage des Betreibers reicht es
Jjedoch meist aus, wenn jeweils eine Kasse besetzt
ist. Die Magnetkarten kénnen tiber den Scheck-
karten-Verkaufsautomaten im Foyer der Mensa
fiir DM 3,- Pfand erworben werden. Aufwert-
automaten sind in der Eingangshalle aufgesteilt,

Getrinke in Flaschen werden iiber zwei Getriin-
keautomaten in jedem Speisesaal angeboten,
Milch wird an der Ausgabe in Getrinkekartons
verkauft. Bezahlt wird beides mit Magnetkarte.

In der Eingangshalle sind Automaten fiir die
Riicknahme der leeren Flaschen aufgestellt, die
Scheckkarte wird bei der Riickgabe der Flasche
mit dem bezahlten Pfandbeirag wieder aufpewer-
tet.

Zahl der Essensangebote insgesamt 4
davon téiglich angebotene Essen 4
Hauptkomponentel DM 1,10
Hauptkomponente II DM 2,70
Hauptkomponente IiI DM 1,70
(fleischlos)

Hauptkomponente IV DM 1,70 od.
(Aktionsessen) DM2,70 °
Beilage DM 0,60
Offnungszeiten Mensa

montags-donnerstags | freitags

11.00 - 14.00 Uhr 11.00 - 13.45 Uhr
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Speisesaal

Der Speisesaal ist in zwei unterschiedlich grofie
Bereiche gegliedert. Der griflere Teil des Spei-
sesaales ist etwa doppelt so grofl wie der andere
und der rechten Ausgabe zugeordnet, der kleinere
gliedert sich entsprechend an die linke Ausgabe
an.

Zwischen den beiden Bereichen befindet sich der
Luftraum iiber der Eingangshalle und der gliiser-
ne Treppenturm, der in die dariiberliegende Bi-
bliothek fiihrt und {iber den die Ausgabe und der
Speisesaal mit dem Rollstuhl erreicht werden

kénnen. Ein Steg fiihrt quer liber den Luftraum .

in die Mitte zwischen die beiden Ausgaben und
ist speziell fiir Rollstuhlfahrer gedacht,

N

Die Essensteilnehmer kénnen trotz der unter-
schiedlichen rdumlichen Zuordnung ohne Proble-
me in beiden Teilzonen des Speisesaals Platz neh-
men. Die Gestaltung beider Bereiche ist einheit-
lich und wird vor allem durch die durchgingige
Farbgebung und die grofie Glasfront geprigt, die
sich zum Vorplatz des Gebiudes &ffnet.

geplant | tatsdchlich

Speisesaalplitze 700 700

Platzwechselquote 4,3-fach 3,6-fach

Riickgabe und Ausgang

Den beiden Teilbereichen des Speisésaales ist je
eine Rilckgabestation zugeordnet. Die Riickga-
bestation im kleineren Bereich wird jewsils nur in
den Spitzenzeiten betrieben.

Die Riickgabe erfolgt unmittelbar vor den Aus-
gangstreppen neben der jeweiligen Ausgabe und
ist krenzungsfrei von den Zugangswegen der Es-
sensteilnehmer angelegt.

Fiir jeden Speisesaalbereich ist eine zusitzliche
AuBlentreppe als Notausgang vorgesehen.

Weitere Nutzungen

In Erdgeschol des Gebiudes ist eine Cafeteria
mit ca, 150 Sitzpldtzen und ca. 50 Stehpliitzen
eingerichtet. Fiir diesen Bereich werden im Som-
mer zusitzlich Plitze auf dem Vorplatz des Ge-
biudes angeboten,

Das 2. bis 4. ObergeschoB wird separat als Zen-
tralbibliothek fiir ca. 143000 Bénde von den

17000 Studenten der Fachhochschule genutzt, Ne-
ben dem Kompaktlager und der Freihandbiblio-
thek gibt es 240 Arbeits- und Lesepliitze sowie 7
Arbeitsrinme,

Im Untergeschofl befindet sich eine Tiefgarage.

217



4.2.5 Fachhochschule Miinchen

Mensa, Lothstrafle

Flichendaten Flichenrelationen
Flichenbezeichnung m? HNF Flichenbezeichnung geplant | fatsich-
m? | lich m?
Mensa und Bibliothek 5384
Hauptnutzfliche pro 3,74 3,74
Mensa 2617 Speisesaalplatz
Eingangshalle (Verkehrsfliche) (467) Hauptnutzfliche pro 0,87 1,05
Speisesaal 919 Essen
Ausgabe 85 Kiichenfliiche pro 0,12 0,14
- Essen
Riickgabe 20 Speisesaalfliche pro 1,31 1,31
Kiichenfliche (ohne Lager) 352 Speisesaalplatz
- aukosten Mensa (Stand 1985)
ungekiihlte Lager 130 | (anteilig iber HNF)
Kiihiriume 64 Baukosten nach DIN 276 TDM
Tiefkithlrdume 35 Gesamtbaukosten GBK ohne
N Ersteinrichtung
20
Riickgabe (1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9) 18490
Spiilrivme 144 Kosten des Bauwerks SBK
Entsorgung 38 (3.1-3.4) 12581
Mensaverwaltung 76 Baukonstruktionskosten BKK
3.0 6100
bewirtschaft. Erginzungsr. 307 ‘
Technikkosten TEK
Nebennutzungen 62 {3.2-3.4) 6481
Grundflichen nach DIN 277
Kosten Ersteinrichtung EEK
Flichenbezeichnung m* % {4.2-4.4,4.9) 890
HNF aukostenrelationen Mensa
Hauptnutzfliche HNF 2617 100 Kosten pro DM
Nebennutzfliche NNF 128 5 GBK/m? HNF 7065
Nutzfliche HNF + NNF 2745 105 GBK/m’ BRI 874
Funktionsfliche FF * * SBK/m? HNF 4807
Verkehrsfliche VF * ® SBK/m* BRI 594
Netto-Grundfliche NGF * *
Konstrukt.-Grundfl. KGF * * Kosten pro DM DM t:at-
geplant | siichlich
. 5 * #
Brutto-Grundfliche BGF GBK/Speisesaalplatz 26414 | 26414
*keine Angaben
Brutto-Rauminhalt (Mensa und Bibliothek) GBK/Essen 6163 7396
Brutto-Ravminhalt BRI BRI/HNF SBK/Speisesaalplatz. 17973 17973
43544 m? 8,09 m? SBK/Essen 4194 5032
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4.2.6 Friedrich-Alexander-Universitiit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz

Bauherr: Freistaat Bayern

Betreiber: Studentenwerk Erlangen-Niimberg

Planung: Architekten Bauer, Kurz, Rauch, Stockburger; Miinchen -
Bauamt: Universitétsbauamt Erlangen

Bauzeit: : Oktober 1989 bis Oktober 1992

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen: 4000 (1993: 2700)

Speisesaalplitze: 951  (1993: 910)

Hauptnutzfliche: 1530 m? (Studentenhaus), 4980 m” (Mensa)

Gesamtbaukosten: 47200 TDM (Studentenhaus incl. Mensa)
(Index 135,0 / 1985 = 100)
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Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz
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Friedrich-Alexander-Universitit (FAU)
Erlangen - Niirnberg

Die Friedrich-Alexander-Universitit Erlangen-
Niirnberg, bereits 1743 in Erlangen gegriindet,
verteilt sich auf zwei Hauptstandorte. In Erlangen
sind folgende Fakultiten angesiedelt:

- Theologische Fakultit

- Jurstische Fakultit

- Medizinische Fakultiit

- Philosophische Fakultit I

- Philosophische Fakultit 1T

- Naturwissenschaftliche Fakultit I

- Naturwissenschaftliche Fakultét 1T
- Naturwissenschaftliche Fakultit 111
- Technische Fakultit

In Niimberg dagegen befinden sich nur zwei
Fakultiten, die aus einer ehemaligen Wirtschafts-
hochschule bzw. einer Pidagogischen Hochschule
hervorgegangen sind:

- Wirtschafts- und Sozialwissenschaftliche
Fakultit
- Erziehungswissenschaftliche Fakultit

An der Universitiit studierten im Wintersemester
1992/93 insgesamt 28003 Studierende, davon in
Erlangen 20871 (75 %), in Niirnberg 7132 Studie-
rende (25%). Auf die am Standort der neuen
Niimberger Mensa gelegene Wirtschafts- und
Sozialwissenschaftliche Fakultiit entfallen 5499
Studierende. Hinzn kommen ca. 2100 Mitarbei-
ter, so dafl sich von seiten der Universitit die
Zzhl der potentiellen Essensteilnechmer am Men-
sastandort auf ca, 7600 beliuft,

Georg-Simon~0hm-FachhochSchule Niirnberg

Neben der Universitdt geh6rt auch die Fachhoch-
schule Niirnberg zum Einzugsbereich der Mensa.
Die Fachhochschule wurde 1971 gegriindet, fiihrt
Studiengidnge in den Ausbildungsrichtungen Tech-
nik, Wirtschaft, Sozialwesen und Gestaltung
durch und gliedert sich in folgende 12 Fachberei-
che:

- Allgemeinwissenschaften und Informatik
- Architekfur

- Bauingenieurwesen

- Elekirische Energietechnik

- Maschinenbau

- Nachrichten- und Feinwerktechnik

- Technische Chemie

- Verfahrenstechnik

- Woerkstofftechnik

- Betriebswirtschaft
- Gestaltung
- Sozialwesen

Die Fachhochschule verteilt sich auf 8 Standorte,
die iiber das Stadtgebiet von Niimberg verstreut
sind. In unmitteibarer Néhe zu Mensa liegen die
technischen Fachbereiche, die nind 50% der
insgesamt 9500 Studierenden (WS 92/93) um-
fassen. Hinzu kommen ca. 440 Bedienstete,
davon rund 290 fiir die technischen Fachbereiche.
Doch auch die Studierenden und Bediensteten,
die sich an den Ubrigen Standorten aufhalten,
nechmen am Mensaangebot teil, so daB sich die
genaue Zahl der potentiellen Essensteilnehmer
von seiten der Fachhochschule schwer einschiit-
zen 1B,

Zur Planungsgeschichte

Bei der Planung ist wrspriinglich von 15000 po-
tentiellen Essensteilnehmern und einer Essens-
beteiligung von etwa 30 - 35 % ausgegangen wor-
den. Hieraus ergab sich eine notwendige Kapazi-
tit von ca. 5000 tdglich auszugebenden Essen.
Diese Zahl ist aus Kostengriinden auf 4000 Essen
gekiirzt worden.

Die Kapazititsermittlung fiir die Mensa in Niirn-
berg wurde von vielen schwer einschitzbaren
Faktoren beeinflufit. Zum einen sind die Entfer-
nungen einiger Standorte der Fachhochschule
relativ weit, zum anderen sind im Innenstadi-
gebiet viele private Altemativangebote vorhan-
den, und nicht zuletzt macht sich das Studenten-
werk durch die direkt an den Hochschulstand-
orten liegenden Cafeterien selbst Konkurrenz.

Die Gesamtzah! aller Studierenden an Fachhoch-
schule und Universitit in Niimberg betrigt ca.
16600. Um einen ersten Anhaltspunkt fiir die Ge-
samtzahl der mdglichen Essensteilnehmer zu
erhalten, kann zur Zeit von folgenden Voraus-
setzungen ausgegangen werden: Von den Studie-
renden der Fachhochschule werden diejenigen
einbezogen, die zu den technischen Fachberei-
chen gehdren, da die iibrigen Fachbereiche nicht
mehr in fufildufiger Entfernung zur Mensa liegen.
Von seiten der Universitit kommen alle Studie-
renden der am Standort der Mensa gelegenen
Wirtschafts- und Sozialwissenschaftlichen Fakul-
tit als Essensteilnehmer in Frage. Zusammen mit
den jeweiligen Bediensteten der Hochschulstand-
orte belduft sich aufgrund dieser Annahmen die
Gesamtzah! der potentiellen Essensteilnehmer auf
ca. 12600.
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Bei derzeit ca. 2700 ausgegebenen Essen ent-
spricht dies einer Teilnehmerquote von ca. 21 %.
Dieser Prozentsatz weist einen Mittelwert fiir
Universitét und Fachhochschule gemeinsam aus.
Da im allgemeinen die Essensteilnehmerquote bei
Fachhochschulen niedriger liegt als bei Univer-
sititen, diirften die tatsichlichen Quoten fiir die
Universitit héher, fiir die Fachhochschule ent-
sprechend niedriger liegen. Erschwerend kommt
hinzu, dali die Mensa erst seit Januar 1993 in
Betrieb ist und sich daher noch keine dauerhaften
Erfahrungswerte herauskristallisiert haben.

Die ersten Uberlegungen zur Errichtung eines
Studentenzentrums mit Mensa in Niirnberg fan-
den schon Ende der fiinfziger, Anfang der sechzi-
ger Jahre im ASTA (Allgemeiner Studentenaus-
schull} der Wirtschafts- und Sozialwissenschaftli-
chen Fakultit der Universitit Erlangen-Niirnberg
statt. Diese Fakultit ist ans der Hochschule fiir
Wirtschatts- und Sozialwissenschafien hervor-
gegangen. Mitte der sechziger Jahre wurde die
Entscheidung fiir den Standort der Mensa und des
Studentenhauses im Alfstadibereich der Stadt
Niirnberg gefillt, um einen mdglichst zentralen
Anlaufpunkt fiir die Studenten zu bieten.

Nachdem die Standortfrage prinzipiell geklért
war, legte das Studentenwerk 1970 dem Kultus-
ministerium ein Raumprogramm mit ca.7 600 m*
Hauptnutzfliche zu Genehmigung vor, Auf dieser
Grundlage wurde dann 1974 ein Wetthewerh
ausgelobt. In der Preisgerichtsentscheidung im
Mérz 1975 wurde der Entwurf der Architekten
Baver, Kurz, Rauch, Stockburger (Miinchen) mit
dem ersten Preis ausgezeichnet. Dem Auslober
des Weitbewerbs war dic stidtebauliche und
architektonische Einfiigung des Neubaus in die
Niimberger Altstadt besonders wichtig.

Der Auftrag fiir die Entwurfs- und Ausfiilhrungs-
planung wurde anschlieBend an die Architekten
vergeben. Das Raumprogramm wurde mehrmals
gekiirzt, bis 1981 aus finanziellen Griinden ein
Planungsstop erteilt werden mubte.

Erst 1988 konnte die Planung wieder aufgenom-
men werden, Im Oktober 1989 wurde mit dem
Neubau begonnen werden, der im Oktober 1992
fertiggestellt wurde, Die Mensa konnte bereits im
Januar 1993 die ersten Essen an Studenten ausge-
ben, die offizielle Einweihung fand im April
1993 statt,

1970 erstes Raumprogramm wird
vorgelegt

08/1974 Wetthewerbsauslobung

03/1975 Preisgerichtsentscheidung:

1. Preis Architekten Bauer,
Kurz, Rauch, Stockburger;

Miinchen
bis 1981 Entwurfs- und Ausfithrungs-
planung
1981 Planungsstop
08/1988 Planungsfortsetzung
11/1988 Aufstellung der Haushalts-

unterlage-Bau (HU-Bau)

03/1989 Genehmigung HU-Bau

10/89-10/92 | Bauzeit

01/1993 Betriebsbeginn Mensa

04/1993 offizielle Einweihung

Stiidtebauliche Situation

Innerhalb der Niimberger Altstadt gleich hinter
der duBeren Stadtmauer am Pegnitzufer wurde
das neue Studentenhaus mit Mensa errichtet,
Einerseits bildet das Geb#iude einen réumlichen
Abschiul}l des neu entstandenen Andreij-Sacha-
row-Platzes, der auf das historisch bedeutende
Herrenschiesshaus orientiert ist. Anderseits liegt
das Studentenhaus an wichtigen Fufi- und Rad-
wegverbindungen, sowohl in Richtung Nord-Siid
liber die Pegnitzbriicke "Hoher Steg” wie auch in
Ost-West-Richtung entlang der Pegnitz,

Das Studentenhaus liegt zentral zwischen den
Hauptstandorten der beiden Niimberger Hoch-
schulen. Zwei Standorte der Wirtschafts- und
Sozialwissenschaftlichen Fakultdt der Universitit
Erlangen-Nitrnberg liegen jeweils etwa 400 Meter
entfernt, und zwar an der Findelgasse die Altbau-
ten und an der Langen Gasse das neue Gebfiude
derselben Fakultdt, Die Gebaude der Fachhoch-
schule am Kesslerplatz stlich des Studentenhau-
ses sind iiber einen 600 bzw. 800 Meter langen
Weg ebenfalls gut zu Ful} zu erreichen.

Mehrere StraBlenbahnlinien verbinden den Stand-
ort mit den anderen Stadtteilen Niimbergs.
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Baubeschreibung

Das Gebéude gliedert sich sowohl in der duBeren
Gestalt wie auch in den inneren Funktionen in
drei Bereiche: Die Mensa liegt, zum Pegnitzufer
orientiert, unter winkelfdrmig angeordneten
Sattel- und Walmdichern, gegliedert auf drei ver-
schiedenen Niveaus: auf der untersten Ebene
befindet sich der Kiichenbercich, dariiber auf
zwei Geschossen die 4 Speisesille. Zwischen den
getrennt nutzbaren Funktionsbereichen liegt die
Eingangshalle, die zentral alle Bereiche erschliefit
und verbindet. An die vorhandenen Wohngebiu-
de in der Schmausengasse angebaut ist der Ver-

waltungsbereich des Studentenwerkes mit den im -

Obergeschofl unter dem Pultdach gelegenen
Dienstwohnungen. Auf einem zum Andreij-Sa-
charow-Platz orientierten, etwa quadratischen
Grundrifi liegt der Studentenhausbereich: im
Erdgeschol die Cafeteria, dariiber Clubriiume
und im Obergescholl unter einem zeltférmigen,
steilen Walmdach der Mehrzwecksaal.

Das Gebiude hat zwei Eingiinge. Zum einen
Eingang gelangt man vom noérdlich gelegenen
Andreij-Sacharow-Platz, zum anderen iiber den
Uferweg im Siiden des Gebiudes. Die zentral an-
geordnete Eingangshalle erschlieft alle Funktions-
bereiche des Studentenhauses. Die Warenanliefe-
rung erfolgt iiber die “Vordere Fischergasse”, die
als Sackgasse im Osten an das Gebilude heran-
fihrt,

Das Studentenhaus steht im hochwassergefihr-
deten Bereich der Pegnitz. Aufgrund des hohen
Grundwasserstandes wurde als besondere Bauaus-
fithrung die Ausbildung einer Grundwasserwanne
gewilhlt, in die das Geb#ude im Abstand von ca,
1,2 Meter hineingebaut wurde. Der so entstande-
ne Graben kbnnte bei Hochwasser zwar voll
Wasser laufen, Hifit sich dann aber problemlos
wieder trockenpumpen.

Das Gebiiude ist als Stahlbetonskelettbau mit
aussteifenden, innen liegenden Betonscheiben
konzipiert. Die massiven Auflenwiinde sind mit
einer weill gestrichenen Vormauerung mit Kern-
dimmung versehen. Die Holzkonstruktion der mit
roten Ziegeln gedeckten Walm- und Satteldicher
ist von innen sichtbar,

Die Glasfassadenelemente bestehen aus mit Iso-
lierverglasung versehenen Holzkonstruktionen,
die in den unteren Geschossen hellblau und im
obersten Geschofi dunkelblau gestrichen sind.

Die Speisesile sind hell mit weilen Winden und
Decken, grauen Stahibetonstiitzen und farbigem,

glattem PVC-FuBbodenbelag gestaltet. Die unte-
ren Speisesile sind mit wenigen roten, blauen
und grauen Farbakzenten versehen. Diese Farb--
gebung wurde auch fiir die Mdblierung iiber-
nommen und ist im FuBboden wiederzufinden.
Die oberen Speisesile sind besonders durch die
sichtbare Holzkonstruktion des Daches charakteri-
siert, die Farbgestaltung ist hierauf abgestimmt,
einerseits durch die Bestuhlung (orange, griine
und blaue Stiihle), andererseits wieder durch die
Farben des FuBibodens.

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Das Studentenwerk Erlangen-Niimberg unterhilt
insgesamt S Mensen an den Hochschulstandorten
Erlangen, Niimberg und Eichstiitt. In Niirnberg
werden 2 Mensen und zusiitzlich 6 Cafeterien
bewirtschaftet: eine Mensa bedient die Erzie-
hungswissenschaftliche Fakultit der Universitiit,
die hier behandelte neue Mensa ist fiir die Wirt-
schafts- und Sozialwissenschaftliche Fakultit
sowie flir Teile der Fachhochschule, besonders
die technischen Fachbereiche, zustiindig.

Die Mensa wird autonom betrieben, erledigt ihre
Bestellungen und Zubereitungen selbstindig.
Zusiitzlich beliefert diec Mensa zwei weitere Cafe-
terien in Niimberg, '

System der Essensversorgung
Anlieferung

Der fiir die Warenanlieferung der Mensa vor-
gesehene Wirtschaftshof ist iiberdacht und liegt
im Untergeschof. Die Zufahrt erfolgt durch eine
Rampe von der Vorderen Fischergasse aus, die
als Stichstrafle von der Schmausengasse abgeht.
Hinter zwei groBen Rolltoren befindet sich die
Kontrollwaage fiir die gelieferten Produkte zen-
tral im Stauraum des Wareneingangsflures zwi-
schen den verschiedenen Kiihi-, Trocken- und
Konservenlagern, in die die lagerfihigen Produk-
te gebracht werden konnen. Ein direkter Zugang
fiir tglich angelieferte Waren in die Hauptkiiche
ist iiber einen breiten Flur méglich. Neben der
Anlieferung liegt das Biiro des Lagerverwalters,

Lager
Der Lagerbereich der Mensa stellt sich insgesamt
als sehr grofiziigig und rdumlich differenziert dar.

Den verschiedenen Produktgruppen sind jeweils
einzelne Lager zugeordnet,
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Anlieferhof
Lagerverwaltung
Personal
Werkzeuglager
Kartoffellager
Gemiise-Kiihllager
Gemiisevorbereitung
Chef

Putzmittel

WC Damen

WC Herren
Trockenlager
Tageslager

Koch- und Bratkiiche
Geriite

Nebenraum
Topfspiile
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19
20

22
23
24
25
26
27
28
29
30
3
32
3
34
35

Kalte Kiiche
Kiihiraum
Maschinenraum
Tageskithlraum
Vorkiihlraum
Tiefkihllager
Fleischvorbersitung
Konservenlager
Leergut

Miillraum
Miillkihlraum
Niederspannung
Mittelspannung
Trafo

Umbkleide Herren
Waschraum Herren
Umkleide Damen
Waschraum Damen

16
37
38
39
40
4
42
43
44
45
46
47

49
50
51
52

Maschinearaum
Batterie
Schaltraum
Getrinke-Kithlraum
Bierkithlraum
Antichte

Lager
Technikzentrale
Winkithlraum
Milchkiihlraum
Tageskithlraum
Fleischkiihiraum
Tiefkiihlraum
Bierstube
Waage
Dosenpresse
Gewiirze




Die Lagerriume schliefen sich auf der unteren
Ebene gleich hinter der Anlieferzone an. Neben
je einem grofien Lager fiir Trockenprodukie, Kar-
toffeln und Konserven gibt es noch mehrere
Kiihl- und Tiefkihllager, Das Gemiisekilhllager
befindet sich neben dem Karioffellager. Der
Fleischvorbereitung zugeordnet und in einem
Kiihiblock zusammengefait sind: ein Tiefkiihl-
lager mit davorliegenden Kiihllager fiir Fleisch
und ein Tiefldihllager fiir Gefliigel mit entspre-
chendem Vorkiihllager. Im gleichen Kiihiblock
sind auBerdem ein groBes Tiefkithilager und ein
Milchkiihllager mit gemeinsamem Vorkiihiraum
untergebracht.

Fiir Getrénke sind drei verschiedene Lager vorge-
sehen: neben dem Kithiraum fiir die nicht-alkoho-
lischen Getridnke, die hauptsiichlich in den iib-
lichen Behéltern fiir die Getrinkespender gelagert
werden, gibt es noch je einen kleinen Kiihiraum
fiir Bier und Wein,

Den Vorteil der vielen verschiedenen Lager sieht
der Betreiber neben der Ubersichtlichkeit und der
besseren Hygiene vor allen in der Mdglichkeit,
die Temperatur inshesondere der Kithlriume auf
die unterschiedlichen Produkte individuell ein-
zustellen.

Neben den Lebensmittellagern gibt es noch ver-
schiedene andere Lager- und Abstellriume. Fiir
die Garkiiche sind zwei Nebenrdume fiir die
Aufbewahrung von Gastronormbehiltern und
anderen kleinen Kiichengeriten vorgesehen, hinzu
kommt ein kleiner Putzmittelraum und ein Lager
fiir Reinigungsmittel hinter dem Trockenlager.

Neben der Anlieferung befindet sich ein Werk-
zeuglager und ein kleiner Gabelstaplerraum. Da
die Enfladung der angelieferten Waren ohne
Rampe erfolgen muf, wird der hierfiir notwendi-
ge Gabelstapler in diesem Raum untergebracht,

Vorbergitung und Zubereitung

Die Vorbereitungszonen sind den entsprechenden
Lagern und Kiihllagern zugeordnet. Die Gemiise-
vorbereitung liegt hinter dem Kartoffel- wund
Gemiisekiihllager. Die Fleischvorbereitung befin-
det sich neben den Fleisch- und Gefliigelkiihlriu-
men, und die Kalte Kiiche ist neben dem hierfiir
vorgesehenen Kiihlraum angesiedelt. Alle Vor-
bereitungszonen haben direkten Zugang zur
Koch- und Garkiiche.

Die Kiichengerite sind in vier im Raum stehen-
den Bliicken installiert. An einer Wand stehen
drei Heifflufidiimpfer (Convectomaten), die sehr

vielfiltig und hiiufig in Gebrauch genommen
werden. Auflerdem gibt es eine Grillstrafie fiir
Kurzzubratendes und eine Bandfritiermaschine,
die in der Regel fiir Kartoffelprodukte (z.B.
Pommes frites) zum Einsatz kommt, An der
Wand sind in Regalen die Produkte zur direkten
Verarbeitung und Gewiirze untergebracht,

Als Tageslager sind der Zubereitungskiiche ein
Tageskiihllager, je ein Kiihlraum fiir die Kalte
Kiiche und fiir Backwaren sowie ein ungekiihites
Lager zugeordnet.

Eésenskapazitﬁt geplant | tatsiichlich

max. ausgegebene

Essen . 4 000 2700
Ausgabe

Da die Ausgaben nicht auf der gleichen Ebene
wie die Kiiche liegen, werden die Speisen iiber
zwel Aufziige in die Ausgabeebenen transportiert.
Vor diesen Aufziigen sind Stauflichen und halb-
hohe Installationsschienen vorgesehen, an denen
die Wagen mit den Gastronormbehiiltern der
fertiggestellten Speisen elektrisch warmgehalten
werden kdnnen.

Riicknahme und Spiilsystem

Fiir jede der vier Ausgaben gibt es eine Geschirr-
abgabe, die jeweils am Ausgang des Speiserau-
mes angeordnet wurde. Die Tabletts werden auf
je zwei Rundriemenbiindern in den direkt hinter
der Abgabe liegenden Spiilraum transportiert, Die
Forderbinder von je zwei Geschirriicknahmen
laufen iiber eine Weiche vor einer gemeinsamen
Spiilmaschine zusammen. So gibt es je eine Spiil-
masching fiir die beiden Speisesaalebenen.

Die Spiilmaschinen laufen vollantomatisch: Das
Besteck wird magnetisch abgenommen; Tabletts,
Teller und Schalen werden automatisch einge-
taktet. Das Personal nimmt am Ende die Wagen
mit dem sortierten Geschirr entgegen und kor-
rigiert gegebenenfalls die Stapelung der Schalen,
Teller oder Tabletts. Das Besteck mufl weiterhin
nachsortiert werden, Die Tabletts, das Geschirr
und das Besteck kénnen anschliefilend in die
direkt daneben liegenden Ausgaben gebracht
werden,

Der Topfspiile, in dem sich die Spiilmaschine fiir

die Gastronormbehilter befindet, liegt auf glei-
cher Ebene und direkt neben dem Kiichenbereich.
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8 Beh.WC 20 Kasse I

9 1.Hilfe-Raum 21 Kasse II

10 Putzraum 22 Mensaverwaltung
11 Technikzentrale 23 Mensaleitung
12 Erfrischungsraum
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Weiterhin ist ein Spritzraum vorgesehen, in dem
die Behiilter mit Hochdruckwasserstrahl gereinigt
werden kénnen.

Entsorgung

In die Ausgabe sind je zwei Sammelbehiiter
baulich integriert worden, in die die Essensteil-
nehmer Servietten und dhnlichen Abfall einwerfen
konnen.

Bevor die Tabletts in die Spiilmaschine gelangen,
werden grollere Speisereste, nicht aussortierte
Servietten oder dhnliches von Hand abgenommen
und in entsprechenden Abfalltonnen getrennt ge-
sammelt. Anschliefend gelangen die Rehilter
iiber die Aufziige in den darunterliegenden Ent-
sorgungsbereich neben dem Wirtschaftshof,

Da die Verpackungen weitestgehend von den
Zulieferern wieder mitgenommen werden, reicht
ein Miillraum aus, in dem der normale Abfall in
den stidtischen Miillcontainern gesammelt wird.
Fiir Konserven befindet sich eine Presse auf dem
Wirtschaftshof. Dem Miillraum ist noch ein Vor-
raum vorgelagert, vom dem aus die fiir diesen
Bereich vorgesehene Spiile zuginglich ist. Hinter
der Spiile liegt der Miillkiihiraum fiir die gesam-
melten organischen Speisereste, die regelmiflig
von einem Schweineziichter abgeholt werden.
Der Miitiraum und der Miillkiiblraum liegen fiir
den Abtransport der Behidlter direkt am Wirt-
schaftshof, jedoch aus hygienischen Griinden
separat von der Warenanlieferung.

Funktionsabliufe im Gastbereich
Eingangsbereich

Die Eingangshalle hat einen tiefergelegenen
nordlichen Zugang zwischen der WC-Anlage
(u.a. zwei Behinderten-WC's) und der héher
gelegenen Cafeteria. Die Garderobe mit zahlrei-
chen SchiieBfichern legt auf der gleichen Ebene
wie der Nordeingang, Der zweite Zugang zur
Eingangshalle erfolgt von Siiden zwischen Cafete-
ria und Mensabereich,.

Als "Entscheidungszone"” befindet sich vor der
Mensa eine iiber der Eingangsebene gelegene
Zwischenebene. Hier zeigen elektronische
Leuchttafeln das aktuelle Essensangebot und die
dazugehdrigen Preise an.

Rollstuhifabrer k6nnen vom Nordeingang aus die
Ausgaben der unteren Speisesile problemlos,
chne den Niveauversprung der Entscheidungs-

ebene liberwinden zu miissen, fiber einen zusatzli-
chen Gang erreichen, fiir die Ausgaben der obe-
ren Speisesile ist ein Bringdienst eingerichtet.

Haben sich die Essensteilnehmer entschieden,
teilen sich die Zugiinge auf je zwei nach oben
oder unten filhrende Treppen auf, jede Treppe
filhrt zu einer der vier Ausgaben mit je einem
anderen Hauptangebot und dem dahinterliegenden
Speisesaal. Falls Warteschlangen entstehen, rei-
chen sie bis in den Eingangsbereich.

Ausgabebereich und Bezahlsystem

Zu den beiden unteren Ausgaben und Speisesélen
fithren je zwei entgegengesetzt angeordnete Trep-
pen ein halbes Geschof tiefer als die Entschei-
dungsebene, bzw. je zwei Treppen ein halbes
Geschof} hdher zu den oberen beiden Ausgaben
und Speisesiilen.

In jeder Ebene sind die beiden Ausgaben spiegel-
bildlich zueinander angeordnet. Nachdem zu-
nichst ein Tablett aus dem entsprechenden Spen-
der entnommen warde, wird am Anfang einer ca,
13 Meter langen Theke das in der Entscheidungs-
zone gewiihite Hauptgericht, bzw. die Hauptkom-
ponente auf einem Teller (aus speziellen Porzel-
lan-Glas-Material) ausgegeben. Entsprechend dem
Cafeteria-Line-System kann der Essensteilnehmer
anschlieflend noch unter verschiedenen Beilagen,
Desserts und Salaten wihlen, die in Schalen
{Onamin) bereit stehen. Aus einen Getriinkespen-
der werden vier verschiedene kohlens#iurehaltige
Kaltgetrianke in Mehrwegkunstoffbechern angebo-
ten.

Zahl der Essensangebote insgesamt 4
davon tiglich angebotene Essen 4
Hauptgericht 1
{Tellerger. kompl.) DM 2,90
Hauptgerichte II + III DM 2,50-
{(Hauptkomponente) 2,90
Hauptgericht IV
(vegetarisch/Hanptkomp. ) DM 2,50
Salatbar (100 g) DM 1,10
Beilagen DM 0,80 -
DM 1,10
Dessert DM 0,70 -
DM 0,90
Salate DM 0,80 -
DM 1,00

229



4.2;6 Friedrich-Alexander-Universitit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-FPlatz

HEHIE L
R[N

2. Obergeschol

[y

Ausgabe 111
Ausgabe 1V
Speisesaal 111
Speisesaal 1V
Kasse 111
Kasse IV
Terrassenhof
WC Herren
WC Damen
Buchhaltung

W oo =2t b W N

[E Ry
[l =

Hauptverwaltung

—
=

Kultureller Bereich

230



4.2.6 Friedrich-Alexander-Universitit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz

e

Kassen und Ausgabe

231



4.2.6 Friedrich-Alexander-Universitit (FAU) Erlangen-Niirnberg
Georg-Simon-Ohm Fachhochschule Niirnberg
Mensa Niirnberg, Andreij-Sacharow-Platz

O e =~ Nt R W -

TIIT

n

IR

L

[TET II

3. Obergeschof

- Luftraum Speisesaal 111

Luftraum Speisesaal IV
Technik

Terrassenhof

Foyer
Mehrzweckraum

WC Damen

WC Herren
Kulissenlager
Garderobe

Wohnung Hausmeister

]

|l

[T

111




Unter den vier Hauptgerichten wird immer ein
vegetarisches Gericht und ein Tellergericht ange-
boten. Dieses letztere ist an die Stelle des frither
iiblichen Stammgerichtes geriickt und beinhaltet
ein komplettes Angebot, bei dem die Hauptkom-
ponente und die Beilagen feststehen und gegebe-
nenfalls ein Dessert oder Salat hinzugewihit
werden kann. Zwei Hauptgerichte werden mit
freier Komponentenwah! angeboten. Eine Salatbar
erginzt das Angebot an jeder Ausgabe,

An jeweils zwei Kassen wird mit vorher aufge-
werteten Magnetkarten bezahlt. Diese Magnetkar-
ten k&nnen an der Kasse der Studentenwerksver-

waltung fiir DM 3,- Pfand erworben werden.

Zum Wiederaufwerten der Karten sind Auto-
maten an verschiedenen Stellen in der Eingangs-
halle und der Entscheidungszone aufgestellt wor-
den.

Offnungszeiten Mensa

montags - freitags

11.30 - 14.00 Uhr

Speisesile

Die vier Speisesiile sind auf zwei Ebenen verteilt,
Jeder der iiber die zwei Treppen von der Ent-
scheidungszone erschlossenen vier Ausgaben ist
einem Speisesaal zugeordnet, der riumlich mit
dem entsprechenden Speisesaal auf der gleichen
Ebene verbunden ist. Durch die um die Ausgabe
winkelformig angeordneten Sitzgruppen der Spei-
sesiile entstehen riumlich differenzierte Teilberei-
che.

geplant | fatsiichlich

Speisesaalplitze 951 910

Platzwechselquote 4,2-fach 3,0-fach

Terrassen als Erweiterung der Speisesdle im
Sommer sind nicht geplant. Bisher reichen die
vorgesehen Speisesaalfldchen aus.

Riickgabe und Ausgang

Am Ausgang jedes Speisesaales befindet sich eine
Riickgabe. Neben der Aufgabestrecke, wo die
Tabletts auf ein Rundriementransportsystem
aufgesetzt werden, befinden sich je zwei baulich
integrierte Abfallbehilter fiir Servietten und
dhnlichen Miill. In diese sollen die Essensteilneh-

mer den entsprechenden Abfall vor der Tablett-
abgabe einsortieren.

Kreuzungsfrei von den Zugangswegen der Es-
sensteilnehmer verbinden zwei Ausgangstreppen
den jeweiligen Speisesaal mit der Eingangshalle,
Die Riickgabe erfolgt unmittelbar vor dieser
Treppe.

Separate Ausgiinge neben den auch als Zuginge
benutzten Tiiren in die Eingangshalle gibt es nur
als Notausginge. Hier ist fiir jeden Speiseraum
mindestens einer vorgesehen. Die unteren Speise-
sille kdnnen im Notfall iiber eine zusiitzliche
Auflentreppe oder Tiir verlassen werden, die
oberen iiber Auflentreppen oder iiber das begeh-
bare Dach der Eingangshalle.

Weitere Nutzungen

Gemeinsam mit der Mensa befinden sich ver-
schiedene Einrichtungen des Studentenwerkes im
Gebiiude. Im ErdgeschoB des neuen Studenten-
hauses ist eine Cafeteria mit ca. 230 Sitzplitzen
eingerichtet. Fiir diesen Bereich konnen im Som-
mer zusétzlich Plitze auf der Terrasse angeboten
werden. Im UntergeschoB ist ein Restaurant mit
ca. 100 Plitzen untergebracht, das fiir Sonder-
veranstaltungen genutzt wird. '

Die Verwaltung des Studentenwerkes Erlangen-
Niirnberg Abteilung Niirnberg ist im neuen Stu-
dentenhaus mit folgenden Bereichen weitgehend
zentralisiert untergebracht worden:

Hauptverwaltung und Buchhaltung,
Férderongsverwaltung
Wohnheimverwaltung
Beratungsdienste

und Dienstwoklnungen.

Im kulturellen Bereich stehen den Hochschulen
ein Mehrzweckraum mit Biihne fiir ca. 200 Ver-
anstaltungsteilnehmer und verschiedene Clubriu-
me zur Verfiigung. Ein Clubraum ist inzwischen
von der Evangelischen und Katholischen Studen-
tengemeinde gemeinsam als Treffpunkt fiir Stu-
denten eingerichtet worden.

Fiir Sonderveranstaltungen stellt das Studenten-
werk den Mehrzwecksaal oder das Restaurant hin
und wieder zur Verfiigung, die Mensa eigne sich
hierfiir nach Meinung des Betreibers nicht so gut,
da einzelne Bereiche der Mensa nicht abtrennbar
seien.
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Flichenrelationen Mensa

Flichendaten
Flichenbezeichnung m* HNF
Mensa und Studentenhaus 6510
Mensa 4980
Eingangshalle (Verkehrsfliche) (550)
Speisesile 1380
Ausgabe 225
Kﬁchenﬂﬁche (ohne Lager) 610
ungektihite Lager 220
Kiihlrdume 230
Tiefkiiblrdume 40
Spiilrdume 313
Entsorgung 117
Mensaverwaltung 40
bewirtschaftete Erglinzungs- 540
riume
Nebennutzungen 1165
GrundfTiichen nach DIN 277
Mensa und Studentenhaus
Flichenbezeichnung m’ %
HNF
Hauptiutzfliche HNF 6516 100
Nebennutzfliche NNF 516 8
Nutzfliche HNF + NNF 7026 108
Funktionsfliche FF 607 9
Verkehrsfliche VF 1703 26
Netto-Grundfliche NGF 9336 143
Konstrukt.-Grundfl, KGF 978 15
Brutto-Grundfliche BGF 10314 158

Brutto-Rauminhalt (Studentenhaus und Mensa)

Brutto-Rauminhalt BRI

BRI/HNF

47200 m?

7,25 m?

Flichenbezeichnung geplant | tatsiich-
m? | lich m?
Hauptonutzfliche pro 5,47 5,47
Speisesaalplatz
Hauptnutzfliche pro 1,25 1,84
Hssen
Kiichenfliche pro 0,15 0,23
Essen
Speisesaalfliche pro 1,45 1,52
Speisesaalplatz
Baukosten Mensa (Stand 1985)
(anteilig tiber HNF)
Baukosten nach DIN 276 TDM
Gesamtbaukosten GBK ohne
Ersteinrichtung
{1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9) 26746
Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4) 16716
Baukonstruktionskosten BKK *
3.1
Technikkosten TEK *
(3.2-3.4)
Kosten Ersteinrichtung EEK *
{4.2-4.4,4.9)
Baukostenrelationen Mensa
Kosten pro DM
GBK/m* HNF 5371
GBK/m? BRI 741
SBK/m? HNF 3357
SBK/m® BRI 463
Kosten pro DM/ DM/tat-
geplant séchlich
GBK/Speisesaalplatz. 28124 29391
GBX/Essen 6687 9906
SBK/Speisesaalplatz 175717 18369
SBK/Essen 4179 6191
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4.2.7 Universitiit Trier
Mensa Tarforster Hohe

Bauherr; Land Rheintand - Pfalz

Betreiber: Studentenwerk Trier

Planung/Bavamt: Staatsbauamt Trier - Nord

Bauzeit: 1985 bis 1988

Zahl der Essen: 2400 (1993: 3700 - 4500)
Speisesaalpliize: 736 (1993: 830)

Hauptnutzfliche: 2471 m?

Gesamitbaukosten: 13512 TDM (Index 137,4/ 1985 = 100)
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Universitiit Trier

Die Geschichte Triers als Universitiitsstandort
reicht bis ins Mittelalter zuriick, wobei es hoch-
schulihnliche Einrichtungen schon zur Rémerzeit
gab, Doch wurde diese Tradition 1798 wihrend
der Zeit der franzisischen Besatzung durch die
Aufiosung der Universitit unterbrochen,

1970 wurde dann die Doppeluniversitit Trier -
Kaiserslantern neu gegriindet, aus der die selb-
stindige Universitdt Trier durch die Trennung
von Kaiserslautern 1975 hervorging. Mit der
Theologischen Fakultdt der Di6zese Trier beste-

hen enge Kooperationen. Seit 1977/78 befindet -

sich die Universitit Trier auf dem neubebauten
Campusgelidnde auf der Tarforster Héhe.

Die Universitit gliedert sich in sechs Fachberei-
che: '

Fachbereich I:  Piddagogik, Philosophie, Psy-
chologie

Fachbereich II: Sprach- und Literaturwissen-
schaften

Fachbereich III: Geschichts- und Altertumswis-
senschaften, Politikwissenschaft

Fachbereich IV: Wirtschafts- und. Sozialwissen-
schaften, Mathematik, Informa-
tik

Fachbereich V: Rechtswissenschaft

Fachbereich Vi: Geographie/Geowissenschaften

Im Wintersemster 1992/93 studierten an der Uni-
versitit Trier insgesamt 10 777 Studierende, an
der Theologischen Fakultiit am gleichen Standort
393. Hinzu kommen 1 115 Beschiftigte der Uni-
versitiit und etwa 50 Beschiftigte an der Theolo-
gischen Fakuitit, so daB} die Zahl der potentielien
Essensteilnehmer auf dem Universititsgelidnde
etwa 12 300 betrigt.

Essensbeteiligung in % tatstichlich
Hochschulangehdrige 28-38
Studierende 3i-41
Bedienstete 6-8

Zur Planungsgeschichte

Als 1970 die Doppeluniversitiit Trier - Kaisers-
lautern errichtet wurde, erhielt Trier eine geistes-
wissenschaftliche Fakultdt, die in die Gebiude
der ehemaligen Piddagogischen Hochschule auf
dem Schneidershof einzog. Nachdem 1975 die
Universitit Trier durch die Trennung von Kai-

serslantern selbstdndig wurde, wurden 1976/78
die ersten Neubauten der Universitiit auf der
Tarforster Hohe fertiggestellt: das Fachbereichs-
gebiiude A/B und die Zentralbibliothek. Schon zu
dieser Zeit gab es die ersten Planungsansiitze fiir
eine neue Mensa an diesem Standort.

Ab 1981 wurden in mehreren Bauabschnitten
weitere Universitiitsgebiiude errichtet, eine Cam-
pushochschule entstand im "Hohenstadtteil” Tar-
forst. Aufler Fachbereichsgebiuden wurden auch
Gebiude fiir die Verwaltung und Technik, eine
Sporthalle mit Sportanlagen, die Mensa und das
Auditorium Maximum (1985-88), ein "Drittmit-
tel"-Gebiude, ein Laborgebiude, das Rechen-
zentrum, ein Studentenhaus sowie Studenten-
wohnheime gebaut. Auch die Theologische Fa-
kuitit wurde an diesem Standort untergebracht.

02/81 Erstes Raumprogramm

04/82 Uberarbeitung Raumprogramm

06/83 Uberarbeitung Raumbedarfsplan

08/83 Haushaltsunterlage Ban

11/84 Bauauftrag

06/85 Baubeginn

07/87 Beauftragung zur Erweiterung der
Programmfliache (2. Unterge-
schol)

05/88 Gebiudeiibergabe

10/88 Inbetriebnahme

12/92 | Fertigstellung der Kapazititserwei-
terung

Die Errichtung der Mensa steht in engem Zu-
sammenhang mit dem Ausbau der Campusuni-
versitit in Trier. Die Planung fiir die Mensa
setzte konkret 1981 mit der Aufstellung eines
ersten Raumprogramms ein. In mehreren Uber-
arbeitungsstufen zwischen 1982 und 1985 wurde
der Raumbedarf iiberarbeitet und die Anbindung
eines grofien Horsaals gekldrt. Noch nach dem
Baubeginn 1985 wurde eine Vergroflerung der
Mensa um 555 m? Hauptnutzfliche beschlossen
und nach der Gebdudeiibergabe 1988 eine weitere
Kapazititserweiterung bis 1992 fertiggestells.

Stiidtebauliche Sifuation

Die Mensa ist zusammen mit dem Audiforium
Maximum am zentral gelegenen Forum errichtet
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worden. Gegeniiber der Mensa gruppieren sich
die héher gelegenen Universititsbauten etwa U-
férmig um die Mensa und das Forum herum, Der
Eingang des Mensa- und Audi-Max-Gebiiudes
befindet sich auf der gleichen Ebene wie das
Forum. Die Mensa staffelt sich terrassenférmig
nach unten in das [andschaftsgértnerisch gestaltete
Gelinde hinein. Die Speisesaalebenen liegen also
tiefer als die Eingangsebene und Sffnen sich so
der dahinterliegenden Erholungsfliche.

Die Einrichtungen der Universitit am Standort
Tarforst liegen alle in fuBliufiger Entfernung zur
Mensa. Der Standort ist mit der Innenstadt Triers

iiber eine regelmiBig verkehrende Buslinie ver- .

bunden.

Baubeschreibung

Die Mensa ist mit dem Auditorium-Maximum
gemeinsam als ein Gebiiudeensemble errichtet
worden, die einzelnen Funktionen sind im #uBe-
ren Erscheinungsbild erkennbar, Jeder Bereich
bildet fiir sich eine bauliche und funktionale
Einheit, die ErschlieBung erfolgt jedoch von
einemn gemeinsamen Foyer aus. Die Anlieferung
der Mensa erfolgt unter dem Forum durch eine
Zufahrt im 1. UntergeschoB.

Die Mensa wurde als Stahlbetonmassivbau mit
rot verklinkerten Aufienwiéinden und griin lackier-
ten Fenstern gebaut. Die talseitig abgestuften,
kupfergedeckten Sheddicher werden von Wa-
bentriigern aus Stahl getragen. Die Ebenen Foy-
er, Cafeteria und Speisesaal setzen sich terrassen-
formig gegeneinander ab,

Fiir die Essensteilnehmer gibt es drei Treppen,
die die Eingangsebene mit den darunterliegenden
Ausgaben und dem Speisesaal im 1. Unterge-
schoB verbinden, eine Treppe hiervon fiihrt auch
in das 2. UntergeschoB zur 4. Ausgabe und dem
unteren Speisesaal. Neben den Treppen gibt es
auch einen rollstuhlbefahrbaren Aufzug, der die
verschiedenen Ebenen miteinander verbindet.
Dieser liegt am Audi-Max-Bereich, ermdglicht
aber auch problemlos den Zugang zu den Speise-
saalebenen,

Die Speisesile sind rAumlich gegliedert durch die
frei im Raum stehenden Treppen, die versetzten
Ebenen und durch die gestaffelten Sheddicher.
Natiirliche Belichtung wird durch die zahlreichen
Oberlichter und die wandhohen Fenster ermog-
licht. Die sichtbaren Betonflichen der Stiitzen
und Treppen sind beige gestrichen. Die Decken
wurden innen weil verkleidet, Der FuBboden ist

mit ziegelroten Steinplatten belegt, die Auflen-
winde und die halbhohen Trennwinde sind im
gleichen Farbton verklinkert.

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Das Studentenwerk Trier betreibt fiir die Trierer
Hochschulen insgesamt sechs Verpflegungsein-
richtungen: eine Mensa und eine Cafeteria fiir die
Fachhochschule Rheinland-Pfalz Abteilung Trier
am Standort Schneidershof sowie eine Mensa und
drei Cafeterien auf dem Campusgelinde der
Universitit auf der Tarforster Hihe.

Bis zur Erdffnung der Mensa Tarforst stand fiir
die Studierenden nur eine Relaismensa auf dem
Campusgelidnde zu Verfiigung, die fertig zuberei-
tetes Essen von der bereits existierenden Mensa
Schneidershof bezog,

Seit der Fertigstellung der Mensa Tarforst im
Jahr 1988 kochen beide Kiichen autark, doch
wird organisatorisch noch immer eine gewisse
Arbeitsteilung aufrechterhalten: So werden bei-
spielsweise die Lager der beiden Mensen gemein-
sam genutzt unabhéingig davon, in welcher Mensa
die Produkte anschliefend bendtigt werden. Die
Fleischvorbereitung fiir die Mensa Tarforst wird
in der Kiiche der Mensa Schneidershof durchge-
fiihrt, so ist eine Kapazititserhhung der Mensa
Tarforst moglich.

Die Mensa ist dem Studentenwerk im Rahmen
eines ﬁberlassungsvertrages mietfrei durch das
Land Rheinland-Pfalz (Eigentiimer) zur Nutzung
iiberlassen. Das Land triigt die Bauunterhaltungs-
kosten sowie die Unterhaltung und Ersatzbeschaf-
fung der betrieblichen Einrichtungen, soweil sie
bei der Herstellung des Gebiudes aus Baukosten
finanziert wurden,

System der Essensversorgung
Anlieferung

Der Wirtschaftshof, iiber den die Anlieferung der
Mensa erfolgt, liegt unter dem Forum und ist
damit dberdacht. Die angelieferten Waren gelan-
gen iiber eine Rampe in das Gebiude. Neben
dieser befindet sich das Biiro des Lagerverwalters
unmittelbar am Eingang.

Lager

Gleich hinter dem Anlieferungsbereich auf der
unteren Ebene liegt der Lager- und Entsorgungs-
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bereich. Die gekiihlten Lager sind in einem Rlock
msammengefafit. Fiir Milch- und Siilwaren und
fiir Fleisch ist jeweils einen Kiihiraum vorgese-
hen. Daneben liegen noch ein kleiner Vorkiihl-
raum, ein grofler Tiefkiihlraum und ein gekiihltes
Lager fiir Trockenprodukte.

Unabhéngig hiervon gibt es noch ein ungekiihltes
Trockenlager., Der Kiiche ist ein kleines Lager
fiir Tagesvorriite zugeordnet.

Vorbereitung und Zubereitung

Da die Fleischvorbereitung fiir die Mensa auf der
Tarforster Hohe von der Mensa Schneidershof
mit iibernommen wird, gibt es neben der Salat-
vorbereitung nur noch verschiedene Portionie-
rungsbereiche, wobei der als Personalaufenthalts-
raum vorgesehene Raum auch als Fliche fiir die
Portionierung genutzt wird.

Die Kiichengerdte sind in zwei im Raum stehen-
den Installationsblcken untergebracht. In erster
Linie werden die Hochdruckgarer bendtigt, die
eine schnelle und schonende Garung der Es-
senskomponenten ermdglichen. Die vorhandene
Bratstrafle kommt weniger zum Einsatz.

Ausgabe

Eine Besonderheit in Trier ist, dal} der Kiichenbe-
reich nicht rdumlich getrennt ist von den Aus-
gaben, so da} die Giste, withrend sie die Speisen
der Theke entnehmen, in die Kiiche blicken
kénnen.

Dies gilt allerdings nur fiir die beiden direkt an
der Kiiche gelegenen Ausgaben, Eine dritte Aus-
gabe auf der gleichen Ebene liegt neben der
Spiilkiiche.

Essenskapazitit geplant tatsichlich
max. ausgegebene
Essen 2400 { 3500-4700

Die vierte Ausgabe war eine Erweiterungsmal-
nahme im untersten Mensagescho8. Dieser Be-
reich LBt sich auch separat fiir Sonderveranstal-
fungen nutzen.

Riicknahme und Spiilsystem

Fiir die beiden Speisesaalebenen ist jeweils eine
Geschirrabgabe und eine dazugehérige Spiilkiiche
vorgesechen. An einer kurzen Aufgabestrecke
werden die Tabletts auf das Band gestellt und in

den direkt hinter der Abgabe liegenden Spiilraum
transportiert,

Das Geschirr wird manuell vorsortiert und das
Besteck magnetisch abgenommen, bevor Geschirr
und Tabletts in die Bandspiilmaschinen kommen.
In der oberen groBeren Spiilkiiche sind zwei
Spiilmaschinen angeordnet, eine fiir das Besteck
und die Tabletts und eine fiir die Teller und
Schalen.

Entsorgung

Die Abfille werden an mehreren Stellen gesam-
melt: Zum einen werden die anfallenden Speise-
reste in den Spiilkiichen in Tonnen sortiert und
anschlieflend zum - Entsorgungsbereich transpor-
tiert; zum anderen stehen neben der Ausgabe fiir
die Essensteilnehmer verschiedene Behilter be-
reif, insbesondere werden die Kunststoffirinkbe-
cher in spezielle Sammelboxen getrennt aufge-
nommen,

Fir die Entsorgung der Abfille sind neben der
Anlieferung mit separatem Ausgang zum Wirt-
schaftshof zwei kleine Riume vorgesehen. Auf
dem Wirtschaftshof ist ausreichend Platz vorhan-
den, die verschiedenen Container fiir die Ge-
trenntsammlung aufzustellen. Jeweils ein Contai-
ner steht bereit fiir: Plastik/Kunststoff, Glas,
Papier/Kartons, Kunststoffirinkbecher, Nafimiill
und sonstiges.

Funktionsabliufe im Gastbereich
Eingangsbereich

Der Hauptzugang zur Eingangshalle erfolgt iiber
das Forum und auf der gleichen Ebene wie die-
ses. Die Eingangshalle gliedert sich in eine Ent-
scheidungszone, in der die Informationstafeln
tiber das Essensangebot der Mensa aufgestelit
sind, einen Garderobenbereich mit Schiiefifichern
und verschiedenen Verkehrszonen.

Auf der einen Seite erreicht man die Cafeteria.
Deren Sitzbereich befindet sich auf einer Galerie,
die zum daruntergelegenen Speisesaal offen ist.
Das Auditorium-Maximum wird iiber die gleiche
Eingangshalle erschlossen und liegt auf der ge-
geniiberliegenden Seite der Cafeteria.

Der mittlere Bereich der Eingangshalle ist wie
der Sitzplatzbereich der Cafeteria zum Speisesaal
galerieartig offen gehalten. Von hier gelangt man
tiber eine Treppe auf eine darunterliegende Zwi-
schenebene, von der aus der Essensteilnehmer
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iber drei im Raum stehende Treppen die ver-
schiedenen Ausgaben der Speisesille erreichen
kann,

Fiir Rollstuhlfahrer besteht die Méglichkeit, iiber
einen entsprechenden Aufzug neben dem Audi-
Max von der Eingangsebene in die darunterlie-
genden Bereiche zu gelangen.

Ausgabebereich und Bezahlsystem

Entsprechend dem Cafeteria-Line-System werden
an vier Theken die Speisen und Getriinke ausge-
geben und entnommen,

Auf der untersten Ebene wird an einer nachtrig-
lich eingebauten Theke ein Komplettangebot als
Stammessen ausgegeben. Dariiber in der Haupt-
ebene befinden sich drei Ausgaben, die Kom-
ponentenessen anbieten.

An der Theke I werden mehrere Hauptkompo-
nenten, davon ein Eintopfgericht und verschiede-
ne Beilagen, ausgegeben, wihrend an der Theke
If nur eine Hauptkomponente und an der Theke
IH eine vegetarische Hauptkomponente und Beila-
gen ausgeteilt bzw, entnommen werden. Insge-
samt werden also im Komponentenessen bis zu 9
verschiedene Beilagen, Gemiise, Salate, Desserts
und Suppen angeboten und drei verschiedene
Hauptkomponenten, davon eines vegetarisch und
ein Eintopfgerich{. Die Getrinke werden zum
Teil noch in Einweg-Kunststoffbechern ausge-
geben, Es wurden inzwischen auch mehr als 6000
Mehrwegbecher an die Studierenden verkauft, die
die Einwegbecher mehr und mehr ersetzen solfen.
Am Ende jeder Ausgabetheke wird an einer
Kasse bar bezahlt.

Zahl der Essensangebote insgesamt 4

davon tiglich angebotene Essen 4
Stammessen DM 2,80
Hauptkomponenten DM 1,90 - 3,50
Beilagen DM 0,30 - 0,80

Offnungszeiten Mensa

wihrend des Semesters

montags-donnerstags freitags

11.30 - 13.45 Uhr 11,30 - 13.30 Uhr

wihrend der vorlesungsfreien Zeit

montags-donnerstags freitags

11.30 - 13.30 Uhr 11.30 - 13.15 Uhr

Speisesaal

Der obere Speisesaal ist rdumlich durch die Ho-
henstaffelung und die freistehenden Treppen
gegliedert. Der darunterliegende Speisesaal erhiilt
durch die Hanglage des Gelindes ebenfalls Ta-
geslicht und eine direkte Ausgangsmdglichkeit ins
Freie.

Im Gartenbereich stehen noch etwa 50 weitere
Sitzplidtze zur Verfiigung. Der Terrassenbereich
auf dem Forum wird im Sommer von der auf
dieser Ebene liegenden Cafeteria genutat.

geplant tatsichlich

Speisesaalpliitze 736 830

Platzwechselquote 3,3-fach 4,%-fach

Bedingt durch den hohen Platzwechsel ergeben
sich Probleme im Betricbsablauf, deshalb sollte
aus Sicht des Befreibers eine 3- bis 3,5-fache
Platzwechselquote in Mensen nicht {iberschritten
werden,

Riickgabe und Ausgang

Auf jeder Speisesaalebene befindet sich eine
Riickgabestation an der hinteren AuBlenwand. An
einer kurzen Aufgabestrecke werden die Tabletts
mit dem Geschirr auf die hierfiir vorgesehenen
Horizontalbinder gestellt, die dann direkt in die
dahinterliegenden Spiilkiichen weiterlanfen.

Von der unteren Speisesaalebene gelangen die
Essensteilnehmer gegenliufig iliber die Zugangs-
treppen wieder aus der Mensa heraus. Im dar-
iiberlicgenden Bercich ist nachtriigleich ein sepa-
rater Ausgang neben der Riickgabe eingebaut
worden, was den Ausgangsweg erheblich ver-
kiirzt und die Zugiinge ganz von den Ausgiingen
trennt,

Weitere Nufzungen

Die Cafeteria ist mit 140 Sitzplatze im Mensa-
gebidude auf der Eingangsebene untergebracht,
Das Audi-Max wird liber die gleiche Eingangs-
halle erschlossen. Das Studentenwerk stellt den
unteren Mensabereich hiufig fiir hochschulinter-
ne und studentische Veranstaltungen zur Verfii-

gung.
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Fidchendaten Fliichenrelationen
Fléchenbezeichnung m? HNF Fliichenbezeichnung geplant | tatsich-
m? | lich m?
Gesamtgebdude 2471
. . Hauptnutzfliiche pro 3,36 2,98
Eingangshalle (Verkehrsildche) (326) Speisesaalplatz
Speisesiile 1140 Hauptnutzfiiche pro 1,03 0,60
Ausgabe 161 Essen
Kiichenfliche (ohne Lager) 248 | | Kiichenfliche pro 0,10 0,06
Essen
ungekithlte Lager 104 ]
Speisesaalfliche pro 1,55 1,37
Kiihlrdume 90 Speisesaalplatz
Tiefkiihlriume 39 Baukosten (Stand 1985)
Spiilrdume 195 Baukosten nach DIN 276 TDM
Entsorgung (zusiitzl.FL. aufien) 14 Gesamtbaukosten GBK ohne 9834
Ersteinrichtung
Mensaverwaltung 114 (1.4-7.0 ohne 4.2-4.4,4.9)
bewirtschaftete Erginzungs- 236 Kosten des Bauwerks SBK 8125
riume (Cafeteria) (3.1-3.4)
. Baukonstruktionskosten BKK 4562
Grundfliichen nach DIN 277 S,
Flichenbezeichnung m? % . Technikkosten TEK 3563
HNF (3.2-3.4)
Hauptnutzfliche HNF 2471 100 | Baukostenrelationen
Nebennutzfliche NNF 281 11 Kosten pro DM
Nutzfliche 2752 111 GBK/m? HNF 3980
HNF + NNF _
GBK/m® BRI 535
Funktionsfliche FF 443 18
SBK/m? HNF 3288
Verkehrsfliche VF 717 29
SBK/m® BRI 442
Netto-Grundfliche NGF 3911 158
Konstrukt.-Grundfl. KGF 260 i1 Kosten pro DM { DM tat-
lant ichlich
Brutto-Grundfliche BGF | 4171 | 169 EpAL | o
GBK/Speisesaalplatz, 13361 11848
Brutto-Rauminhalt
GBK/Essen 4098 2399
Brutto-Rauminhalt BRI BRI/HNF .
SBK/Speisesaalplatz 11093 9789
18369 m’ 7,4 m?
SBK/Essen 3385 1982

246




4.2.8 Universitit Ulm
Mensa I, James-Franck-Ring

Bauherr: Land Baden-Wiirttemberg

Betreiber: Studentenwerk Ulm

Planung: Architekten Auer + Weber, Stuttgart

Bauvamt: Staatliches Hochbau-und Universititsbauamt Ulm
Bauzeit: Oktober 1986 bis Juli 1989

Betriebsart: Produktionsmensa

Zahl der Essen: 2012 (1993: 2800)

Speisesaalplitze: 404  (1993: 532)

Hauptnutzfliche: 2538 m?

Gesamtbaukosten: 22000 TDM (Index 124,3 / 1985 = 100)
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Universitat Ulm

Im Februar 1967 wurde die Medizinisch-Natur-
wissenschaftliche Hochschule in Ulm gegriindet.
Dieser Binrichtung wurde dann im Juli 1967 die
Bezeichnung "Universitit Ulm" verliehen.

Wihrend der Forschungsbetrieb bereits 1967
begann, wurde der Lehrbetrieb im Winterseme-
ster 1969/70 in den Fiichern vorklinische Medizin
und Physik zuniichst in angemieteten Riumen
aufgenommen.

Fiir die Neubauten auf dem Oberen Eselsberg,

dem heutigen Hauptstandort der Universitit, er-
folgte 1969 die Grundsteinlegung, und 1971 wur-
den die ersten Gebdude fertiggestellt.

Wiihrend nach und nach verschiedene Baustufen
auf dem Oberen Eselsberg fertiggestellt wurden,
erfolgte parallel die Awfnahme verschiedener
Lehrbetriebe in folgenden Fichern: Chemie,
Biologie, Wirtschaftsmathematik, Zahnmedizin.

1987 sprach sich der Ministerprisident in einer
Regierungserklirung fiir eine Wissenschafitsstadt
Ulm und den Ausbau der Universitéit Ulm aus.
Die Plane zur Erweiterung der Universitit um die
Bereiche Elektrotechnik, Informatik, Energietech-
nik, Medizintechnik und Technologiefolgen-Ab-
schitzung wurden vom Wissenschaftsrat Anfang
1989 befiirwortet. ‘

Nachdem im Oktober 1989 die Fakultiitsstruktur
der Universitit neugeordnet und der Lehrbetrieb
in den Fichern Elektrotechnik und Informatik
aufgenommen wurde, begann im April 1990 der
Bau der Universitit IT filr die Ingenieurwissen-
schaften, der im September 1991 teilweise iiber-
geben werden konnte. Im Oktober 1992 konnte
die Fakultit fiir Ingenieurwissenschaften in den
fertiggestellten 1. Bauabschnitt der Universitit
West einziehen,

Derzeit gliedert sich die Universitit Ulm in sechs
Fakultiiten:

Fakultiit fiir Mathematik und Wirtschaftswissen-
schaften

Fakultiit fiir Klinische Medizin

Fakultiit fiir Theoretische Medizin

Fakultit fitr Ingenieurwissenschaften

Fakultit fiir Informatik

Fakultét fiir Naturwissenschaften

Neben dem Hauptstandort Oberer Eselsberg, zu
dem der neue Bereich Universitdt West gehirt,
hat die Universitiit noch zwei groflere Neben-
standorte, an denen insbesondere die Medizin-
studenten zusitziich anzutreffen sind: die Univer-
sititsklinik auf dem Safranberg und die Univer-
sititskiiniken auf dem Michelsberg, die auch {iber
eine Relaiskiiche verfiigen. Kleinere Standorte
gibt es noch im Stadtbereich Ulm, in Wiblingen,
auf dem Kuhberg und im Donautal,

Am Standort Oberer Eselsberg, im direkten
Einzugsbereich der Mensa, sind in der zentralen
Universitidtsverwaltung ca. 1400 Bediensfete
beschiiftigt. Insgesamt ca. 1800 Bedienstete gibt
es dariiber hinaus an diesem Standort fiir das
Klinikum der Universitiit. Diesen Hochschulange-
horigen steht aber am Oberen Eselsberg eine
Kantine zu Verfiigung, so daf} sie nicht unmittel-
bar zu den potentiellen Essensteilnehmem zihien.
Im Einzugsbereich der Mensa ist mit ca, 6000
Studierenden (Wintersemester 1992/93) und 1400
Bediensteten als potentielle Essensteilnehmer zu
rechnen. Von den 6000 Studentinnen und Stu-
denten studierten 703 im Studiengang Medizin
"Vorklinik" und 1511 im Studiengang Medizin
"Klinik", so dafi sie sich zeitweise nicht am
Standort Oberer Eselsberg authalten, sondern
auch in den Bereichen der Universititskliniken
auf dem Safranberg oder Michelsberg,

Mboglicherweise nehmen einige Essensteilnehmer
aber auch diese weiteren Entfernungen in Kauf,
zumindest am Standort der Universitit auf dem
Safranberg ist keine Mensa fiir die Verpflegung
der Studierenden vorgesehen. Auf dem Michels-
berg besteht jedoch die Mdéglichkeit, Essen aus
der Klinikkiiche in dem hier bestehenden Casino
einzunehmen.

Essensbeteiligung in % tatsiichlich

Hochschulangehfrige 38

Zur Planungsgeschichte

Schon zu Beginn der ersten BaumaBnahmen fiir
die Universitit am Standort Oberer Eselsberg
wurden Uberlegungen und Konzepte fiir eine
Mensa an diesem Standort diskutiert,

Nachdem 1981 die Architekten Auer + Weber

den ersten Preis im Wettbewerb fiir die Mensa
gewannen, wurde das Biiro 1982 mit der Planung
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der Mensa beauftragt. Im gleichen Jahr erfolgte
aus finanziellen Griinden ein Planungsstop.

Im urspriinglichen Wettbewerbsentwurf war die
Mensa als Einzelbaukdrper vorgesehen, in der
schiieBlich realisierten Fassung besteht eine un-
mittelbare Verbindung zwischen der Mensa und
dem vorher bestehenden Hauptgebiude der Uni-
versitdt. Nachdem auch das Raumprogramm
reduziert wurde, konnte 1984 mit der Planung
der schliefilich gebauten Mensa begonnen wer-
den. Nach einer Bauzeit vom Oktober 1986 bis
Juli 1989 wurde die Mensa im Oktober 1989
offiziell eingeweiht.

06/1981 Wettbewerb: 1. Preis
Architekten Auer + Weber,
Stuttgart

07/1984 Planungsbeginn der realisier-
ten Losung

07/1985 Aufstellung der Haushalts-

unterlage-Bau (HU-Bau)

10/86-07/89 | Bauzeit

10/1989 Einweihung

Stidtebauliche Situation

Die Mensa liegt unmittelbar am Haupteingang
Siid der Universitidt und gliedert sich an das an
dieser Stelle liegende Forum an. Im Gegensatz zu
den Lehr- und Forschungsbereichen der Univer-
siiit, die auf einem orthogonalen Ordnungssystem
aufgebaut sind, sind die um das Forum angeord-
neten Sonderbereiche freier ansgeformt,

Ein Verbindungsarm der Mensa bildet den
Ubergang von der besichenden Bausubstanz
(orthogonales System) der siebziger Jahre zum
neuen Baukdrper der Mensa, die sich anf einem
Vieleckgrundriff mit geneigten Dichern aufbaut.
Der Mensabereich &ffnet sich zur umgebenden
Waldlandschaft, um den Erholungs- und Pausen-
charakter zu betonen.

Der Haupteingang Siid, der gleichzeitig der Ein-
gang zur Mensa ist, ist mit einer Buslinie mit der
ca. 3 km entfernten Innenstadt Ulms verbunden.
Zusitzlich fithrt ein direkter Fullweg vom Oberen
Eselsberg hinunter in das Zentrum der Stadt
Ulm.

Baubeschreibung

Die Mensa gliedert sich in 3 Ebenen, im Unter-
geschoBl sind der Lagerbereich mit der Anliefe-
rung und die Studentenwerksverwaltung unterge-
bracht. Im Obergeschofl anf der Ebene des Fo-
rums, an das das Geb#ude direkt anschlieft, sind
im wesentlichen der Speisesaal, die Kiiche und
die Speiseausgabe angeordnet. Im Galeriegeschol}
befinden sich Sitzplitze fiir die Mensa und die
Cafeteria im Altbau. Der Bereich, der jetzt als
Erweiterung des Speisesaals der Mensa genutzt
wird, war urspriinglich als eigenstdndige Cafete-
ria geplant. Die alte Cafeteria, die sich am Foyer
des "Altgebiudes” der Universitit befindet, Liegt
in unmittelbarer Verbindung zum Neubau der
Mensa. Die heutige Cafeteria besteht also aus
zwei Bereichen: einem “alten" Teil und - ver-
bunden iiber eine Galerie - einem "neuen" Teil
im Mensaneubau,

Das Gebidude der neuen Mensa ist auf einem
Vieleckgrundrif errichtet und weitgehend als
Betonkonstruktion ausgefiihrt, insbesondere der
nach hinten gewandte Betriebsbereich.

Die zum Forum und zur Vorzone gerichteten
Bereiche mit dem Speisesaal und der Cafeteria
sind als Stahl-Glas-Konstruktionen transparent
gehalten. Der Speisesaal ist in vier verschieden
groBe Kreissegmente gegliedert, die von Metall-
dichern iiberdeckt sind. Diese neigen sich von
Kreismittelpunkt nach auflen und staffeln sich
gegenseitig so ab, dal zwischen den jeweils
verschieden hohen Segmentdéchern Oberlichter
eingesetzt werden konnten. Innen ist die Decke
holzverkleidet.

Der Haupteingang in die Mensa erfolgt iiber das
Forum, Darunter im Kellergeschol liegt die
Anlieferung.

Gesamtorganisation der Essensversorgung

Insgesamt betreut das Studentenwerk Ulm vier
Mensen und sieben Cafeterien. Die hier behan-
delte Mensa am James-Franck-Ring betreibt das
Studentenwerk fiir die Universitit Ulm als Haupt-
mensa. Im selben Gebdudekomplex werden noch
zwei Cafeferien bewirtschaftet. Eine hiervon ist
unmittelbar mit der Mensa baulich und organisa-
torisch verkniipft,

Eine weitere Mensa versorgt etwa 450 Essensteil-
nehmer im Bereich der Fachhochschule Ulm.
Auch hier wird eine Cafeteria betrieben. Die
weiteren Einrichtungen werden in Aalen, Schwi-
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bisch Gmiind und Biberach betrieben. Am Stand-
ort der Universititskliniken auf dem Michelsberg
werden die Studierenden iiber die Klinikkiiche
mitversorgt.

Da die Riumlichkeiten, in denen das Studenten-
werk Ulm Mensen und Cafeterien betreibt, im
Eigentum das Landes Baden-Wiirttemberg stehen,
werden die Rechtsbeziehungen zwischen dem
Studentenwerk und dem Land durch Miefvertrige
geregelt.

System der Essensversorgung
Anlieferung

Die Warenanlieferung der Mensa erfolgt iiber
eine seitliche Zufahrt, die unter das Forum fiihrt,
Hier gibt es einen Anlieferungsbereich, dhnlich
einem Wirtschaftshof. Er verfiigt {iber eine He-
bebiihne.

Da die Mensa urspriinglich einen Teil der Waren
unterirdisch {iber eine Automatische Warentrans-
portanlage (AWT-Anlage) aus vorhandenen La-
gern im Klinikbereich beziehen sollte, ist dieser
Bereich geringer bemessen als der Betreiber es
sich in der heute gegebenen Situation wiinscht.

Fiir die Warenannahme ist nachtriiglich ein klei-
nes Biiro mit Sichtbezichung zum Anlieferbereich
eingerichtet worden.

Lager

Da die Mensa urspriinglich auch Lagerbereiche
des Klinikums mitnutzen sollte, die tiber die
schon oben erwihnte AWT-Anlage herantrans-
portiert werden sollten, ist der Lagerbereich der
Mensa nicht besonders groBziigig ausgelegt.

Abgesehen von den Tageslagem befindet sich der
gesamte Lagerbereich im KellergeschoB.

Auffallend ist, dall die meisten Lagerflichen fiir
Getrinke oder Leergut genutzt werden und die
vor allem von der Cafeteria. Fiir die Lebensmittel
der Mensa stehen wenig Lager zur Verfiigung.
Die Moglichkeiten beschrédnken sich im wesentli-
chen auf zwei Trockenlager und einen klsinen
Kiihlbereich mit zwei Tiefkiihllagem und zwei
Vorkiihl- bzw. Kiihtiagern.

Wie der Betreiber berichtet, ist dies vor allem auf
die geplante Mitnutzung der Lager im Klinikbe-
reich iiber die AWT-Anlage zuriickzufilhren. Der
Mangel an Lagerflichen wird derzeit dadurch

ausgeglichen, dafl nach Moglichkeit die Waren
taglich angeliefert werden und {iberwiegend just-
in-time produziert wird,

Die Tageslager liegen im XKiichenbereich im
Obergeschoft der Mensa. Neben einem ungekiihl-
ten Tageslager gibt es, den unterschiedlichen
Bereichen zugeordnet, insgesamt vier Kiihl- und
ein Tiefkiihllager.

Vorbereitung und Zubereitung

Fiir die Vorbereitung sind zwei kleine Réume
vorgesehen, die Gemiise- und Salatvorbereitung
und die Fleischvorbereitung, die inzwischen zum
Tageslager vor allem von Gewiirzen umfunktio-
niert wurde. Da die Fleischprodukte fertig vor-
bereitet geliefert werden, bedingt auch durch den
Mangel an Lagerflichen (siche oben), ist die
Notwendigkeit eines Raumes fiir die Fleischvor-
bereitung weggefallen.

Hauptraum der Zubereitung ist die Kiiche mit
drei im Raum stehenden, von zwei Seiten zu
bedienenden  InstallationsblGcken. Wichtigste
Geriite fiir die Zubereitung sind auch hier wie bei
den meisten besichtigten Mensen die Heifiluft-
dimpfer. Fiir die Kalte Kiiche ist ein separater
Raum vorgesehen, Die Zubereitungsflichen
werden intensiv genutzt,

Ausgabe

Die Ausgabe wurde als sogenannte free-flow-
Anlage konzipiert, wobei die Kiichenkapazitiit
von 4450 Essen angenommen wurde. Schon um
die derzeit durchschnittlich 2800 Essensteilneh-
mer zu bewiltigen, hat der Betreiber das Konzept
auf eine Zwei-Linien-Ausgabe umgestellt, eine
Cafeteria-Line-Ausgabe mit Komponentenwahl
und eine Thekenausgabe fiir das Stammessen und
das Eintopfgericht.

Unabhiingig von den Linien wird zusitzlich eine
Salat- oder Gemiisebar angeboten.

Essenskapazitiit geplant | tatsiichlich

max. ausgegebene
Essen 2012 2800

Riicknahme und Spiilsystem

Die Tabletts der Essensteilnehmer werden an
einer Riickgabestation auf ein Kunststoffband
gestellt, das iiber ein Rundriemensystem die
Tabletts mit dem Geschirr in den direkt dahinter
liegenden Spiilranm befdrdert, An einer halb-
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Obergeschof

1 Speisesaalzusatzfliche

2 Cafeteria Ausgabe (ungenutzt)
3 Spiilraum Cafeteria

(jetzt Lernmittelverkauf)
Vorbereitung Cafeteria (ungenutzt)
Kiihlraum Cafeteria {(ungenutzt)
Cafeteria 2. Ebene

Cafeteria 3. Ebene

Terrasse
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automatischen Spiilmaschine sind zwei Personen
mit der Vorsortierung und Kontrolle beschiftigt
und zwei weitere mit der Entnahme des Ge-
schirrs,Die Topfspiile liegt in einem Raum im
Bereich zwischen Spiilraum und den Zuberei-
tungsflichen.

Entsorgung

Spezielle Riume fiir die Entsorgung sind im
Erdgescholl vorgesehen.

Zwei Leergutlager, eins davon nachtrfiglich im

Anlieferungsbereich eingebaut, und ein Kiihlranm

fiir die Speisereste reichen nach Meinung des
Betreibers deshalb aus, weil die Mensa an das
Entsorgungssystem der Universitédt angeschlossen
ist und so Flichen gespart werden und keine spe-
ziellen Stellflichen fiir Container notwendig sind.

Funktionsabliufe im Gastbereich
Eingangsbereich

Eine in das Gebiude integrierte Treppe fiihrt vom
StraBenniveau in den héher gelegenen Hauptein-
gang Siid der Universitit. Uber diesen Eingang
wird das Forum erschlossen. Links gelangt man
in die Mensa und rechts liegt die Cafeteria-Aus-
gabe.

Zwei Bildschirme zeigen vor dem Mensaeingang
das aktuelle Essensangebot mit den dazugehdri-
gen Preisen an.

Der Eingang mr Studentenwerks-Verwaltung
liegt auf Straflenmiveau im Erdgeschofl, von hier
aus kann der fiir Rollstuhlfahrer geeignete Fahr-
stuhl erreicht werden, der in alle Mensageschosse
fiihrt.

Ausgabebereich und Bezahlsystem

Die Zugénge der Mensabesucher teilen sich am
Eingang in zwei Linien auf. An den Linien wird
den Essensteilnehmern entweder ein Komplett-
angebot als Stammessen oder Eintopf auf die
Tabletts ausgeteilt, oder sie wihlen die Kom-
ponenten entsprechend dem Cafeteria-Line-Sy-
stem selbst aus. Bine Salat- oder Gemiisebar
ergiinzt das Angebot. An vier Kassen wird bar
bezahlt,

Zahl der Essensangebote insgesamt 5

davon tiglich angebotene Essen 5

Stammessen (1) DM 2,90

Auswahl/Komponentenessen

(2) DM 3,90

Auswahl/Komponentenessen | DM 2,80 bis

vegetarisch (1) DM 3,20

Eintopf/Billigericht DM 1,90

Salat-/Gemiisebar DM 7,60/kg

Beilagen DM 0,60 bis
DM 0,85

- Offnungszeiten Mensa

wiihrend des Semesters

montags-donnerstags | freitags

11.45 - 14.00 Uhr 11.45 - 13.45 Uhr

wihrend der vorlesungsfreien Zeit

montags -freitags

11.45 - 13.30 Uhr

Speisesaal

Da die Mensa weit mehr Essen ausgibt, als ur-
spriinglich geplant (sieche auch Tabelle Essens-
kapazitit), reichien die vorgeschenen 404 Speise- .
saalplitze nicht aus, d.h. die Platzwechselquote
liegt iiber der geplanten Vorgabe bzw. die Ver-
weildauer der Essensteilnehmer ist linger als
geplant anzusetzen.

Zusiitzlich sozusagen als Speisesaalerweiterung
witrde der urspriinglich als Mehrzweckraum
geplante Raum und der Sitzplatzbereich der zu-
nichst geplanten Cafeteria im Obergeschofl hin-
zugezogen, Dies war mdglich, da die Cafeteria
im Forum weiter in Betrieb geblieben ist,

geplant | tatstichlich

Speisesaalplitze 404 532

Platzwechselquote ' 5-fach 5,3-fach
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Erdgeschol}

Haupteingang Siid

Cafeteria Ausgabe

Mensa Ausgabe

Kassen

Speisesaal
Speisesaalzusatzfliche

Kiiche

Kalte Kiiche

Kiihlraum Xalte Kiiche
Gemiise- + Salatvorbereitung
Fleischvorbereitung

(jetzt Lager fiir Gewlirze u.a.)
Tageskithlraum

etk D Q0 ) O LA B W RO e
—

=)
b

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24

Tageslager

Lager fiir Gastronormbehiiiter
Kihlraum

Tiefkiihllager

AWT-Anlage (nicht genutzt)
Mensaleiter
Personalspeiseraum
Sanititsraum

Abstellraum

Topfsplile

Spiilraum

Riickgabe
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Riickgabe und Ausgang

Da den Essensteilnehmern nur eine Riickgabesta-
tion zur Verfligung steht, gibt es hier zuweilen
Warteschlangen,

Der Weg aus der Mensa verlduft parallel zu den

Zuwegen und fiihrt krenzungsfrei wieder zum Fo-
rum zuriick,

Weitere Nuizungen

Im Untergeschofl der Mensa ist die Verwaltung .

des Studentenwerkes mit ca. 540m? unterge-
bracht.

Im Obergescholl der Mensa steht der Betriebs-
bereich der urspriinglich vorgesehenen Cafeteria
leer, nur die kleine Spiilkiiche wird fiir Lem-
mittelverkanf genutzt. Der Gastbereich wird wie
oben beschrieben als Erginzungsfliche fiir den
Speisesaal verwendet.
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4.2.8 Universitiit Ulm
Mensa I, James-Franck-Ring

Flichendaten Flidchenrelationen
Flichenbezeichnung m? HNF Flichenbezeichnung geplant | tatsiich-
m? | lich m?
Gesamtgebiude 2538
_ Hauptnutzfliiche pro 6,28 . 4,77
Speisesaal 847 Speisesaalplatz,
Ausgabe 125 Hauptnutzfliche pro 1,26 0,91
Kiichenfliche (ohne Lager) 384 Essen
ungekiihlte Lager 102 Kiichenfliche pro 0,19 0,13
- Hssen
gekiihlte Lager 57 A B
Speisesaalfliche pro 1,55 1,59
Tiefkiihliager 15 Speisesaalplaiz
Spiilriume 137 Baukosten (Stand 1985)
Entsorgung 17 Baukosten nach DIN 276 TDM
Mensaverwaltung 85 Gesamtbaukosten GBK ohne
(inkl.Sozialrdnme) Ersteinrichtung
] N (1.4-7.0 chne 4.2-4.4,4.9) 17699
bewirtschaft. Erginzungsrdume 312
(jetzt Mensanutzung) Kosten des Bauwerks SBK
(3.1-3.4) 12630
Nebennutzungen: (Verwaltung 542
Studentenwerk) Baukonstruktionskosten BKK
Grundflichen nach DIN 277 G-1) 7401
Flichenbezeichnung m? % Technikkosten TEK
HNFE 3.2-3.4 5229
Hauptnutzfliche HNF 2538 100 Kosten Ersteinrichtung EEK
(4.2-4.4,4.9) 965
Nebennutzfliche NNF 363 14 Baukostenrelationen
Nutzfliche HNF 4+ NNF 2901 114 Kosten pro DM
Funktionsfliiche FF 515 20 GBK/m® HNF 6974
Verkehrsfliche VF 985 38 GBK/m® BRI 8728
Konstrukt,-Grundfl, KGF 475 18 SBK/m? BRI 591
Brutto-Grnundfliche BGF 4876 192
Kosten pro DM/ | DM/tat-
Brutto-Rauminhalt geplant | sichlich
Brutto-Rauminhalt BRI BRI/HNF GBK/Speisesaalplatz 43809 33265
21375 m? 8,42 m’ GBK/Essen 8797 6321
SBK./Speisesaalplatz 31265 23742
SBK/Essen 6277 4511
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5.  Ermittlung von Planungsgrundiagen

Die vorangegangenen Dokumentationen von Beispielen neuer Mensabauten seit 1985 geben einen Uberblick
dariiber, wie vielfiltig und heterogen diese Bauaufgabe geldst werden kann, Je nach Organisationsform,
Betriebsart, Standortanforderungen, Hochschulstruktur oder Gestaltungsprinzipien der Architekten werden
unterschiedliche Wege bei Planung und Bau der Mensen eingeschlagen. Die Realisierung einer Mensa als
Bauaufgabe bedeutet immer, sich mit den spezifischen Gegebenheiten eines Ortes auseinanderzusetzen.
Hinzu kommt, daf durch die komplexen Anforderungen an eine Mensa mit ihren vielen technischen, funk-
tionalen und gestalterischen Aspekten in besonderer Weise die Interessen verschiedener beteiligter Gruppen
einflieen kénnen. Eine Mensa zu bauen heifit immer auch, einen sozialen und politischen ProzeB zu durch-
laufen, an dessen Ende eine Losung steht, die fiir alle Beteiligten konsensfihig ist.

Jenseits aller Vielfiltigkeit lassen sich aber auch grundlegende Anforderungen benennen, die im Planungs-
prozel} jeder Mensa zu beriicksichtigen sind. Der Mensabetrieb geht mit immer wiederkehrenden organisa-
torischen Ablédufen einher, die letztlich in der baulichen Umsetzung zu beriicksichtigen sind. Es ist Aufgabe
dieses Teils der Untersuchung, in einer vergleichenden Auswertung der dokumentierten Mensen diese
grundlegenden Planungsanforderungen znsammenzutragen. Auf diese Weise soll allen Interessierten die
Moglichkeit geboten werden, einen Uberblick iiber die aktuellen Anforderungen eines Mensagebiudes zu
bekommen sowie Hilfestellungen bei der Losung ihrer spezifischen Planungs- und Bauaufgaben zu erhalten.

Die Auswertung gliedert sich dergestalt, daB zunidchst die zentralen Rahmenbedingungen angesprochen
werden, die die Nachfrage nach dem Mensaangebot beeinflussen (Kapitel 5.1). AnschlieBend werden zu-
niichst der Betriebsbereich (Kapitel 5.2) und dann der Gastbereich (Kapitel 5.3) der Mensa niher beleuchtet.
Im Mittelpunkt steht die Schilderung der jeweils moglichen Raum- und Funktionsanforderungen sowie des
sich hieraus ergebenden Flichenbedarfs. Dies geschieht in der Weise, daB anhand von Funktionsdiagrammen
die einzelnen Mensabereiche detailliert erldutert werden. Bei der DarIegung der einzelnen Funktionsbereiche
wird Wert darauf gelegt, Jjeden einzelnen Mensabereich {iberblicksartig in einer Art Maximalausstattung
darzulegen, Fiir die Planungspraxis folgt daraus keinesfalls, daB jedes der angesprochenen Ausstattungs-
merkmale tatsdchlich in einer konkreten Planung zu berticksichtigen ist. Die komplette Beriicksichtigun ung
aller dargetegten Raum- und Flichenanforderungen ist in der Regel nur bei groflen Mensen {ab ca. 4000 Es-
sen) erforderlich bzw. wenn die Konzeption und das Aufgabenspektrum der Mensa entsprechend breit
angelegt sind. Um den entsprechenden Flichenbedarf der einzelnen Mensabereiche zu ermitteln, werden die
empirischen Daten aus der vorliegenden Dokumentation herangezogen, ergiinzt um weitere Angaben aus der
einschligigen Literatur. Eine wichtige Rolle bei der Abschitzung des Flichenbedarfs spielen zusitzlich
aktuelle Entwicklungstrends, soweit diese aus Expertengespriichen entnommen werden konnten. Die folgen-
den Abschnitte behandeln kurz weitere mogliche Nutzungsangebote innerhalb eines Mensabaus (Kapitel 5.4)
sowie verschiedene Kosten und Kostenrelationen, soweit diese zu ermitteln sind (Kapitel 5.5), Abschlieflend
werden verschiedene Planungsdaten, soweit sie den gesamten Mensabau betreffen, zusammengestellt, um die
zentralen Parameter der Mensabauten zu vergleichen und einige grundfegende Aussagen zu Gréfien und
Groflenrelationen treffen zu kénnen {Kapitel 5.6).

Die vergleichenden Auswertungen dieses Kapitels und die daraus abgeleiteten Orientierungsdaten basieren in
der Regel immer auf einer Auswahl der dokumentierten Mensen. Dies liegt erstens daran, daB nur fiir die in
Kapitel 4 ausfiihrlich dokumentierten Mensen detaillierte Daten vorliegen. Zweitens sind nicht alle Daten fiir
alle Mensen bei der Erhebung zugéinglich gewesen. Drittens wurden je nach Ziel der Einzelauswertung
solche Mensen ausgewihlt, die unter dem betrachteten Gesichtspunkt miteinander vergleichbar sind.

5.1 Grunddaten zur Kapazititsermittiung

Die Bedarfsbemessung bei einer Mensaplanung hat sich zuniichst mit verschiedenen Faktoren auseinanderzu-
setzen, die den Umfang der jeweiligen Nachfrage beeinflussen. Hierzu zihlen einerseits Faktoren, die die
Nachfrage kurzfristig, teilweise von Tag zu Tag, um einen Durchschnittswert schwanken lassen. Dazu
gehdren etwa der jeweilige Wochentag, der Zeitpunkt im Semester oder die Art des Essensangebots, Diese
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Faktoren, die die Nachfrage kurzfristig sehr heftig schwanken lassen, werden hier nicht niher behandelt.
EBrfahrungswerte der Mensaleiter dienen hierbei in der Regel als Orientierung,

Von groflem Interesse dagegen sind diejenigen EinfluBgrifBen, die die durchschnittliche Essensnachfrage
bzw. die Gesamtkapazitit einer Mensa beeinflussen. Hierzu werden in der einschligigen Literatur eine
Vielzahl von mdglichen Einflubfaktoren genannt, die von der Grofie der jeweiligen Hochschulstadt iiber die
verkehrsmiiflige Erschliefung der Mensa bis hin zu individuellen und sozialen Merkmalen der Studierenden
reichen. Im folgenden werden diejenigen fiinf Parameter behandelt, die den unmittelbarsten Einfluf} auf die
Kapazititsbemessung einer Mensa ausiiben. Dabei handelt es sich sowohl um qualitative (Hochschulstruktur,
Standort, Qualitiit} als auch quantitative (Essensbeteiligung, Platzwechsel) Faktoren. Insgesamt muf aber
auch festgehalten werden, dafl die Mensanachfrage von Hochschule zu Hochschule sehr stark schwankt und
dafl die Aussagen zu den Nachfragebedingungen nur eine grobe Anndherung an die Hand geben kénnen.

5.1.1. Struktur der Hochschule

Die Art der Hochschule und der angebotenen Studiengiinge beeinflufit den relativen Anteil derjenigen Studie-
renden, die mehr oder weniger regelmilig die Mensa frequentieren:

- Von Bedeutung ist zunfchst die Unterscheidung, ob es sich um eine Universitit oder eine Fachhoch-
schule handelt. Grundsitzlich kann davon ausgegangen werden, dab sich die Studierenden beider Hoch-
schultypen in ihrer Struktur signifikant unterscheiden. Fachhochschulstudenten sind hdufiger in feste
hiusliche Gemeinschaften eingebunden als Universititsstudenten. Dementsprechend ernihren sich 49 %
der Fachhochschulstudenten im Hochschulbereich und 51% aullerhalb gegeniiber 57% bzw. 43 % bei
den Universitiitsstudenten. Insgesamt ist folglich damit zu rechnen, dab die Beteiligung am Mensaessen
bei Fachhochschulen geringer ist (vgl, Weidner-Russell/Haase 1988).

- Wichtig ist weiterhin, welche Studiengéinge an der jeweiligen Hochschule angeboten werden. Handelt
es sich um stark formalisierte Studienfdcher, bei denen mit einer hohen Anwesenheitsquote zu rechnen
ist (z.B. Ingenieurwissenschaften)? Oder dominieren Fécher mit freier gestaltbaren Stundenplinen,
wobei davon auszugehen ist, daff die Studierenden viel zu Hause arbeiten werden (z.B. Geisteswissen-
schaften)? Die Teilnahme am Mensaessen richtet sich dementsprechend danach, wie regelmiBig und
hiufig die Studierenden an der Hochschule verweilen.

5.1.2 Mensastandort

Der Standort der Mensa spielt insofern cine Rolle fiir die mégliche Zahl der Essensteilnehmer, als die
‘Nachfrage erheblich dadurch beeinflufit wird, ob die Mensa gut zu erreichen ist bzw. welche relevanten
Einrichtungen und Alternativangebote in der Nihe der Mensa liegen: Hierzu lassen sich lediglich qualitative
Aussagen treffen, da sich Auswirkungen kaum in absoluten Zahlen quantifizieren lassen.

- ErschlieBung: Wenn die Mensa zentral gelegen bzw. durch &ffentliche Verkehrsmittel gut zu erreichen
ist, dann werden anch Studierende von weiter entfernt liegenden Standorten in gréferer Zahl als Es-
sensteilnehmer in Betracht kommen. Besonders die in letzter Zeit zunehmend eingefithrten Semester-
Tickets mGgen die Mobilitit der Studierenden innerhalb ihrer Hochschulstadt steigern. Weiterhin ist die
grofle Zahl an Radfahrern zu beriicksichtigen, da sich vor aliem bei entsprechenden Entfernungen und
bei einem gut ausgebauten Radwegenetz die Radfahrer als #uflerst mobil erweisen.

- Hochschuleinrichtungen in der Nihe: Je grifler die Zahl der Hochschuleinrichtungen in unmittelbarer
Mensanihe ist, desto gréfier wird die Zahl derjenigen sein, die die Mensa nutzen. Dementsprechend ist
besonders bei Campus-Universititen mit einem hSheren Anteil von Essensteilnechmern zu rechnen. Die
Zahl der Essensteilnehmer erhéht sich auch, wenn Wohnheime in Mensanidhe liegen. Im allgemeinen
wird man auf eine zentrale Lage der Mensen im Verhiltnis zu anderen Hochschuleinrichtungen bzw.
auf eine gute Erreichbarkeit bedacht sein. Zu beachten ist aber auch, daB es zu gegenteiligen Effekten
kommen kann: Wenn z.B. ein Horsaalzentrum direkt neben der Mensa angeordnet ist, kann es bei
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Vorlesungsschlub zu einem so hohen Nachfragedruck kommen, daf} viele Studierende durch die langen
Warteschlangen durchaus abgeschreckt werden. Dies fiihit letztlich zu einer Verringerung der Essens-
beteiligung. Um einen plétzlichen Anstieg der Nachfrage zu vermeiden, bietet sich demnach gegeben-
enfalls an, lingere Wege zur Mensa einzukalkulieren, die die Nachfrage etwas entzerren helfen.

- Alternativangebote in Mensaniihe: Mit der Gréfle einer Hochschule und ihrer gleichzeitigen innerstidti-
schen Lage wiichst die Zahl der privaten Verpflegungsanbieter, die als Alternative zum Mensabesuch in
Frage kommen und die folglich die Zah] der méglichen Essensteilnehmer mehr oder weniger senken,
Hinzu kommen mdogliche alternative Essensangebote durch Cafeterien.

5.1.3 Mensaqualitiit

Der Qualitit einer Mensa kommt ganz erheblicher Einflu$ auf die tatsichliche Nachfrage zu, gleichzeitig
handelt es sich aber um den am schwersten zu planenden und zu quantifizierenden Faktor. Von der Beliebt-
heit einer Mensa héngt es letztlich ab, wie groB die Zahl der tatsichlichen Essensteilnehmer ist, Zur Qualitit
einer Mensa tragen vor allem folgende Faktoren bei:

- Angebotsqualitiit
- Mensaatmosphire
- Organisation

Uber die Beurteilung der Mensaqualitit durch die Studierenden liegen vor allem im Rahmen der Sozialerhe-
bung des Deutschen Studentenwerkes, die regelmiBig von HIS durchgefiihrt wird, differenzierte Befunde
vor (vgl, 13, Sozialerhebung des Deutschen Studentenwerks 1992). Als wichtigste qualitative Eigenschaften
nennen die Studierenden den Speisengeschmack, die Ernshrungsqualitiit, das Preis-Leistungsverhiltnis, die
Wartezeiten bei der Essensausgabe und die Atmosphire in den Speiserfiumen.

Die Studierenden schitzen den Untersuchungsergebnissen zufolge gegenwiirtig vor allem das ausgeglichene
Preis-Leistungsverhiltnis in den Mensen, wiihrend die Urteile iiber Geschmack, Temperatur und Ermniih-
rungswert des Essens kritischer ausfallen. Gut beurteilt werden auch die Erreichbarkeit der Mensen und die
Sauberkeit in den Réiumen, wihrend die Mensaatmosphire und die organisatorischen Bedingungen (War-
tezeiten bei der Essensausgabe, Personalservice, Platzangebot) schlechter beurteilt werden. In dieser Kritik
kommen sicherlich auch gestiegene Anspriiche an die Mensaqualitit zu Ausdruck.

Der Faktor "Mensaqualitit” kann so groBe Bedeutung erlangen, daB er die Faktoren "Hochschulstrukéur”
und “Standort" quasi iiberlagert: Es werden lange Wege in Kauf genommen, und es wird nicht so hiufig au-
Berhalb des Hochschulbereichs gegessen, wenn die Mensa sehr belicht ist.

5.1.4 Essensbeteiligung

Bei den oben diskutierten Bedarfsbemessungsgréfien "Hochschulstruktur”, "Standort der Mensa” oder "Men-
saqualitit” handelt es sich um Einfliisse, die nur schwer zu quantifizieren sind,

Um die zu erwartende Zahl von Essensteilnehmern quantifizieren zu kdnnen, wird versucht, den Anteil
derjenigen Hochschulangehérigen zu beziffern, die regelmiiBig die Mensa nutzen. Aus dieser Quote der Es-
sensbeteiligung soll letztlich die absolute Zahi der zu erwartenden Mensabesucher und damit die in der Pla-
nung zu beriicksichtigende Mensakapazitit abgeleitet werden.

In der einschlégigen Literatur werden verschiedene Quoten fiir die Essensbeteiligung genannt (s. Anhang
"Ubersicht iiber Richt- und Orientierungswerte"). Uberschléigig 18Rt sich feststellen, daB die aktuellen Orien-
ticrungswerte zwischen 40% und 50% Essensbeteiligung schwanken, teilweise fiir Studierende, teilweise fiir
Hochschulangehdrige ausgewiesen. Vor allem #ltere Werte aus den siebziger und frilhen achtziger Jahren
liegen in der Regel iiber 50%. In den letzten Jahren dagegen wurden die Annahmen nach unten korrigiert:
Die Finanzministerien aus Baden-Wiirttemberg (1992) und Rheinland-Pfalz (1986) empfehlen Werte von
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50% der Hochschulangehérige bzw. 40% der Studierenden. Die 13. Sozialerhebung des Deutschen Studen-
tenwerkes (1992) ermittelt, dall 40% der Studierenden in den alten Bundeslidnder ihre Mittagsmahlzeit
iiberwiegend (dreimal und Gfter die Woche) in der Mensa einnehmen.

An dieser Stelle ist auch darauf hinzuweisen, daf die Essensbeteiligung im Vergleich zwischen den alten
und neuen Bundesliindern deutliche Unterschiede aufweist {vgl. 13, Sozialerhebung des Deutschen Studen-
tenwerks 1992), Unter den ostdeutschen Studierenden gehen 48 % zumeist zur Mittagsmahlzeit in die Mensa,
Die Griinde fiir diesen hdheren Anteil liegen sicherlich unter anderem darin, dal die Studiengiinge an ost-
deutschen Hochschulen stirker formalisiert sind und eine hiufigere Anwesenheit erfordern und dafl die Ver-
sorgung mit Wohnheimplétzen in Hochschulniihe guantitativ giinstiger ist als in Westdeutschland.

Im Rahmen der vorliegenden Untersuchung wurde auch versucht, die tatsiichliche Essensbeteiligung an
ausgewithiten Mensen zu ermiffeln. Dieses Unterfangen erweist sich jedoch als dubBerst schwierig. Grofie
Ungenauigkeiten ergeben sich vor allem daraus, daf} die Zahl der mdglichen Essensteilnehmer im Einzugs-
gebiet nur sehr diberschligig festzulegen ist und daf} an einem Standort in der Regel mehrere Verpflegungs-
einrichtungen erreichbar sind. Die in Abb. 5.1 in der letzten Spalte ausgewiesenen Werte fiir die tatséich-
liche Essensbeteiligung wurden in der Weise ermittelt, daB die grob veranschlagte Zahl an potentiellen Es-
sensteilnehmern im Einzugsgebiet der jeweiligen Mensa in Beziehung gesetzt wurde zur Zahl der tatsiichlich
ausgepebenen Essen, Unter Beriicksichtigung aller Unwiigbarkeiten Iassen sich auf diesem Wege erste
Quoten fiir die tatsichliche Essensbeteiligungen an den einzelnen Mensen iiberschidgig ermitteln.

Mensa Essenskapazitit Essensbeteiligung in
% Hochschulangehtrige

Planungs- Tatsiichli- (Tatsiichlicher Wert)

ansatz cher Wert

TU Hamburg-Harburg 1500 | 1800 55
FH Hannover 1000 700 24
GH Kassel 3000 3100 26
FH Monchengladbach 1050 1500 25
FH Miinchen 3000 2500 36
Universitit / FH Niimberg 4000 2500 20
Universitiit Trier _ 2400 4100 33
Universitét Ulm 2012 2800 38
Durchschnitt 2245 2375 32

Abb. 5.1 Essenskapazititen und Essensbeteiligungen ausgewihlter Mensen

Bei den in Abb. 5.1 ausgewiesenen Befunden ist zuniichst darauf hinzuweisen, daBl die Mehrzahl der Men-
sen gegenwirtig stirker ausgelastet sind, als es den jeweiligen Planungsvorgaben entspricht. Daf} die tatséich-
lich ermittelte Essensbeteiligung trotzdem niedriger ausfillt als die in den aktuellen Orientierungswerten
genannten 40% bis 50%, hat verschiedene Ursachen, die vor allem in unterschiedlichen Bezugsgrofien zu
sehen sind: '

- An allen Hochschulen sind die Studierenden- und Bedienstetenzahlen_erheblich gestiegen, Die Kapazita-
ten der Mensen kdnnen jedoch nicht beliebig gesteigert werden. Sind die Grenzen der Kapazititsaus-
lastung einer Mensa erreicht, dann sinkt ihr relativer Anteil an Essensteilnehmern im Verhiltnis zur
erhthten Zahl an Hochschulangehdrigen.
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- Die betrachteten Mensen sind nur in Ausnahmefillen die einzigen Verpflegungseinrichtungen am jewei-
ligen Standort. In der Regel stehen den Hochschulangeh&rigen weitere Einrichtungen als Alternativen L~
zur Verfiigung, was die Essensbeteiligung pro Einrichtung senkt.

- Die Vergleichbarkeit mit vorhandenen Orientierungswerten und empirischen Befunden ist dadurch be-
grenzt, daf} von unterschiedlichen Datengrundlagen ausgegangen wird. Die Orientierungswerte der
Lénderrichtlinien versuchen, den Anteil der Essensteilnchmer eines bestimmten Personenkreises {Hoch-
schulangehérige; Studierende) zu benennen und als Planungsgrundlage zu definieren; die Sozialerhe-
bung des Deutschen Studentenwerkes ermittelt empirisch die Essensbeteiligung unter den Studierenden.
Wihrend diese Werle von der Nachfrageseite ausgehen, basieren die im Rahmen der vorliegenden
Untersuchung ermittelten Essensbeteilignngen auf Erhebungen der Angebotsseite, sprich: auf Essens-
zihlungen in den Mensen. Doch: Nicht jedes Essen, das ein Hochschulangehdriger in der Mensa ein-
nimmt, zihlt tatséchlich als Essen. Die Essensziihlungen in den Mensen erfolgen auf unterschiediichen
Grundlagen: Als Essen definiert werden komplette Meniis ebenso wie Kombinationen von drei oder
vier Einzelkomponenten oder einzelne Kassendurchgiinge. Vielfach werden nur komplette Meniis mit
Hauptkomponenten bzw. Zusammenstellungen von mindestens drei Einzelkomponenten, die ein voll-
wertiges Mittagessen ergeben, als Essen gezihlt. Dies fiihrt dazu, daB die Zahl der offiziell gezihlten
Essen geringer ist als die der Mensabesucher.

- SchiieBlich ist zu bedenken, daB es sich in Abb. 5.1 um eine begrenzte Gruppe von Mensen mit stand-
ortspezifischen Bedingungen handelt, die nur sehr eingeschriinkt reprisentativ fiir die Essensbeteiligung
sein kann. Die tatsichlichen Essensbeteiligungen schwanken vielmehr so stark - in der vorliegenden
Auswertung zwischen 20% und 55% -, daB nivellierende Durchschnittswerte die konkrete Situation am
Jeweiligen Mensastandort nur sehr eingeschriinkt abbilden. Die Essensbeteiligung ist ein ausgepragt
standortspezifischer Faktor, der sich nur schwer in einem Orientierungswert komprimieren l4ft.

Die ermittelte durchschnittliche Essensbeteiligung von 32% liegt aufgrund der oben angefiihrten Argumente
nur scheinbar niedriger als die vorliegenden Orientierungswerte von 40% bis 50%. Das heifit: Veranderte
Bezugsgrifen (gestiegene Studierendenzahlen), unterschiedliche Zihlweisen und die Existenz weiterer
Essensausgabe-Einrichtungen am jeweiligen Standort beeinflussen in erheblichem MaBe die konkret ermittel-
bare Essensbeteiligung fiir eine Mensa.

Fiir die Analyse der Essensbeteiligung wire es durchaus sinnvoll, zwischen Studierenden und Bediensteten
zu unterscheiden. Hier stellen sich jedoch weitere Datenprobleme: Zum einen schwankt die Essensbeteili-
gung der Bediensteten von Hochschule zu Hochschule erheblich, bei den dokumentierten Mensen zwischen
7% und 35%; zum anderen lagen nur von wenigen Mensen die entsprechend differenzierten Daten vor. Aus
pragmatischen Griinden und weil der Anteil der an Bedienstete ausgegebenen Essen nicht so stark ins Ge-
wicht failt, wurde in Abb. 5.1 eine Gesamiquote der Essensbeteiligung fiir alle Hochschulangehérigen
ausgewiesen und auf eine Differenzierung nach Studierenden und Bediensteten verzichtet.

Es bleibt die Frage, welche Rolle angenommene bzw. tiberschligig berechnete Essensbeteiligungen bei der
Planung einer Mensa spielen. Fiir die dokumentierten Mensen lassen sich hierzu folgende Aussagen fest-
halten: In der Regel werden keine standortspezifischen Bedarfsbemessungen zur erwarteten Teilnehmerzahl
durchgefithrt. Stattdessen wird in der Anfangsphase der Planungen auf die vorhandenen Orientierungswerte,
die zwischen 40% und 50% liegen, zuriickgegriffen. Im weiteren Verlauf der Mensaplanungen werden die
auf diese Weise prognostizierten Kapazititsanforderungen in vielen Fillen durch verschiedene EinfluBfakto-
ren (meist finanzielle Restriktionen) gesenkt. Auf diese Weise verlieren die Planungsansitze zur Essens-
beteiligung im Verlauf einer Planungsgeschichte zunehmend an Bedeutung. Stattdessen treten Fragen nach
der realisierbaren GréBe der Mensen (Zah! der Sitzplitze, Essenskapazitit} unter den gegebenen finanziellen
Bedingungen in den Vordergrund.

Im Falle der Mensa M6nchengladbach war der Finanzrahmen das entscheidende Kriterium, das die Dimen-
sionierung der Mensa determinierte, Fiir die Mensa in Kassel hingegen wurde zu Beginn der Planung eine
differenzierte Bedarfsberechnung der zu erwartenden Essensteilnehmer vorgelegt: Ausgehend von einer
prognostizierten Studienplatzzahl von 5565 und einer f_'lberhefegung von 1,2 wurden 6678 zu erwartende
Studierende als Planungsansatz festgelegt. Finzu kamen 1041 Bedienstete, so daB mit einer Gesamtzahl von
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7719 potentiellen Essensteilnehmern: gerechnet wurde, Unter Beriicksichtigung von Anwesenheitsquoten
(70% bei den Studierenden, 85% bei den Bediensteten) und darauf bezogenen Essensteilnehmerquoten (74%
der anwesenden Stadierenden, 67 % der anwesenden Bediensteten) wurde eine Essensteilnehmer-Zahl von
rund 4000 prognostiziert, was einer Gesamtbeteiligung von 52% der Hochschulangehdrigen entspricht. Doch
auch im Fall der Mensa in Kassel griffen anschlieBend finanzielle Uberlegungen entscheidend in den Pla-
nungsprozel} ein, was dazu fiihrte, daBl die Kapazitit, der tatsichlich realisierten Mensa bel rund 3000 Essen
liegt.

Insgesamt 148t sich wohl feststellen, daf} die vorliegenden Orientierungswerte mit einer Spannweite von 40%
bis 50% Essensbeteiligung nach wie vor fiir eine Quantifizjerung der méglichen Gesamtnachfrage plausibel
zu sein scheinen. Der Durchschnittswert scheint eher gegen 40% zu tendieren, wie schon die Sozialerhe-
bungen des Deutschen Studentenwerkes zeigen. Die in der vorliegenden Untersuchung empirisch ermittelten
niedrigeren Werte sind aus den genannten Griinden mit den Orientierungswerten nicht vergleichbar, Da es
sich bei den in Zukunft zu planenden Mensen in der Regel um Zusatzeinrichtungen fiir bereits vorhandene
Verpflegungseinrichtungen handeln wird, werden cher feste Kapazititsgréfen eine Rolle spielen, um einen
Beitrag zur Deckung der Gesamtnachfrage zu leistén. Die Essensbeteiligung tritt dann als Planungsgréfie
eher in den Hintergrund. Dennoch erscheint es wilnschenswert, daf} fiir erste Planungsiiberlegungen die
erforderliche Mensakapazitiit {iber eine grobe Essensbeteiligung {iberschliigig abgeschiitzt wird.

5.1.5 Platzwechsel

Neben der Quote der Essensbeteiligung, {iber die versucht wird, die absolute Zahl der Essensteilnehmer
abzuleiten, ist fiir die Dimensionierung einer Mensa wichtig, wie hiufig ein Sitzplatz von verschiedenen Es-
sensteilnehmern withrend der Offnungszeit eingenommen wird, Aus dieser sog. Platzwechselquote errechnet
sich die Zahl der benétigten Sitzplitze im Speisesaal:
Zahl der Essensteilnehmer ~
- - --- -~ = Zahl der Sitzplitze
Platzwechselquote '

Die bendtigte Kapazitdt des Speisesaals ergibt sich daraus, wie lange die Essensteilnehmer am Tisch ver-
weilen und wie lange die Offnungszeiten sind. Fiir die Verweildauer finden sich in der einschliigigen Litera-
tur unterschiediiche Angaben, die zwischen 15 Min. (Loschke/Késter 1976} und 30 Min. (Pratsch 1968)
schwanken. Auch Brunnenkant {ca. 1975) nennt Verweildauern zwischen 15 und 30 Minuten, wobei mit
einer durchschnittlichen Verweildauer von 20 bis 25 Minuten zu rechnen sei. Bei einer durchschnittlichen
Offnungszeit der Mensen von ca. 150 Min. und unter Beriicksichtigung der Kapazititsspitzen nach Schlufl
der Voriesungen ergibt sich in der Regel ein moglicher 3-facher Platzwechsel,

Diese durchschnittliche Platzwechselquote stimmt zum einen mit den verschiedenen Empfehlungen in der
einschligigen Literatur {iberein, die Platzwechselquoten zwischen 4 und 5 nennen; zum anderen zeigt sich
auch in den Daten der vorliegenden Mensadokumentation, daB die tatsiichlich feststellbaren Platzwechsel-
zahlen meist zwischen 4 und 5 liegen. Abb. 5.2 weist die Platzwechselquoten ausgewihlter Mensen aus, die
aus der Gegeniiberstellung der Zahl der ausgegebenen Essen und der Sitzplitze ermittelt wurden.

Der tatsiichliche durchschaittliche Platzwechsel aller 34 dokumentiertens Mensen liegt bet 4,2, Die acht
ausgewihiten Mensen weisen demgegeniiber einen leicht héheren Platzwechsel von durchschnittlich 4,5 auf.
Die starke Kapazitiitsauslastung der Mensen zeigt sich darin, dal} der tatsidchliche Platzwechsel héher liegt
als der Planungsansatz. '

Ein eindeutiger Zusammenhang zwischen Offnungszeiten und Platzwechsel 1Bt sich nicht beobachten. Zwar
weist die Mensa mit der lingsten Offnungszeit (Hamburg-Harburg) die hdchste Platzwechselquote auf, die
zweithdchste Platzwechselrate findet sich jedoch bei einer Mensa mit kurzer Offnungszeit (Ulm). Auch nach
Aussagen von Betreibern der Mensen 146t sich die Platzwechse durch eine Verlid der Off-

nungszeiten nicht wesentlich steigern, da der Mensabesuch stark an die Vorlesungszeiten gekniipfl ist.
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Mensa Platzwechselquoten Offnungszeiten
(Miftagessen)
Planungs- Tatséichlicher in Minuten
ansatz Wert

| TU Hamburg-Harburg 5,0 - fach 6,0 - fach 195
FH Hannover 4,0 - fach 3,7 - fach 150
GH Kassel 5,0 - fach 5,2 - fach 120
FH Mdénchengladbach 3,8 - fach 4,2 - fach 180
FH Miinchen 4,3 - fach 3,6 - fach 180
Universitdt/FH Niimmberg . - 4,2 - fach 3,0 - fach 150
Universitit Trier 3,3 - fach 4,9 - fach 135
Universitit Ulm 5,0 - fach 5,3 - fach 135
Durchschnitt 4.3 - fach 4.5 - fach 155

Abb. 5.2 Platzwechselquoten ausgewihiter Mensen

Der zusiitzliche Aufwand fiir verlingerte Offaungszeiten sei zu grof} und stiinde in keinem angemessenen
Verhiltnis zu einer méglichen Erhéhung der Auslastung.

Zusammenfassend 1Bt sich somit feststellen, daf} die Daten zu den Platzwechselquoten wesentlich weniger
schwanken als die Angaben zur Essensbeteiligung und daB ein angenommener Platzwechsel von 4 bis 5-fach
realistisch zu sein scheint. Der Trend geht dahin, daB sich die Verweildauern in den Mensen aufgrund
flexibler Ausgabesysteme und angenehm gestalteter Atmosphiire offenbar verlingern und daB die Platzwech-
selquote eher gegen 4-fach zu tendieren scheint.

5.2 Betrichshereich

Der Betriebsbereich einer Mensa umfaBt die zur An- und Ablieferung, zur Verarbeitung, Ausgabe und
Riickgabe notwendigen Riume und Fliichen. Da in der Regel alle Teilbereiche des Betriehsbereichs nur in
einer Produktionsmensa anzutreffen sind, gelten die folgenden Ausfithrungen in erster Linie fiir eine Pro-
duktionsmensa. Dem Kreislauf der Waren entsprechend lassen sich sechs Funktionsbereiche unterscheiden:

- Anlieferung

- Lager

- Vorbereitung und Zubereitung
- Ausgabe

- Riicknahme und Spiile

- Entsorgung

Der Betriebsbereich einer Mensa muf} vor allem als Produktionsstiitte begriffen werden. Bei der Planung
solite daher immer das gewtiinschte Endprodukt im Mittelpunkt stehen. Die folgenden Angaben zu den
Teilsystemen des Betriebsbereiches beziehen sich daher immer auf die Produktionseinheit, sprich das her-
gestellte Essen. Den Kreislaufcharakter des Betriebsbereichs sowie die verschiedenen Funktionszusammen-
hiéinge der einzelnen Bereiche untereinander verdeutlicht Abb. 5.3,

267



! {

— | Anlieferung Entsorgung
A

Lager

—| Vorbereitung ————————b

— 5 Zubergitung Spitbereich
Ausgabe Ricknahme
Gastbereich
Legende —> Warenfluf

——® Abfallrlickfiuf

Abb, 5.3 Funktionsdiagramm Betriebsbereich

Fiir den gesamten Betriebsbereich gelten die Vorschriften der Arbeilsstittenverordming (ArbStittV) und der
Arbeitsstittenrichtlinien (ASR). Dort werden vor allem Anforderungen an die einzelnen Arbeitsriume,
Verkehrswege und deren Ausstattung geregelt. Die Schwerpunkte liegen auf den Bereichen Dimensionie-
rung, Sicherheitsanforderungen sowie notwendige Einrichtungen.

5,.2,1 Anlieferung

Der Anlieferungsbereich einer Mensa ist zustindig fiir die Annahme neuer Waren, fiir deren Kontrolle und
Weiterleitung zum Lager- oder Kiichenbereich. Er ist quasi das Bindeglied zwischen den eintreffenden
neuen Waren und dem eigentlichen Produktionshereich. Um die reibungslose Abwicklung des Warenver-
kehrs zu ermdglichen, kdnnen je nach den Bedingungen einer Mensa verschiedene Teilzonen innerhalb des
Anlieferungsbereichs eingerichtet werden. Abb. 5.4 verdeutlicht schematisch den Zusammenhang der mégli-
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chen Teilzonen des Anlieferungsbereichs. Eine umfangreiche Ausstattung des Anlieferungsbereichs mit einer
Reihe der angefiihrten Teilbereiche empfiehlt sich nur bei gréBeren Mensen ab ca. 3000 bis 4000 Essen.

Waran— Wirtschafts- Rampe Ann"ahme- Absteliftiche
anlieferung hof flachs
Steliflache
Annahme-
biiro

Abb. 5.4 Funktionsdiagramm Anlieferung

Wirtschaftshof; Der Wirtschaftshof dient vor allem als Anfahrstelle fiir Lieferfahrzeuge. Der notwendige
Platzbedarf orientiert sich an den Zu- und Abfahrtsanforderungen der Fahrzeuge sowie an deren Wende-
kreisen, falls die Fahrzeuge vorwirts ein- und ausfahren sollen. Der Wirtschaftshof sollte gegen Einblicke
geschiitzt sein und mbglichst an der Grundstiickseinfahrt liegen. An- und Abfahrtswege sind nach Méglich-
keit kreuzungs- und stérungsfrei anzulegen, Grundsitzlich hiingt die Einrichtung eines Wirtschaftshofs von
der Gréfle einer Mensa und ilirer Betriebsart ab.

Zusitzlich z den Flichenanforderungen des Verkehrs kann auf dem Wirtschaftshof Stelfldche fiir das Ab-
stellen von Fahrzeugen, Containern, Transportwagen und dhnlichem bereitgestellt werden.

Rampe: Wie die Einrichtung eines Wirtschaftshofs, so empfiehlt sich auch die Planung einer Laderampe in
der Regel nur bei groBeren Mensen. Wird eine Laderampe vorgesehen, sollte eine Héhe von 75 bis 85cm
eingehalten werden, um eine bequeme und ziigige Entladung der Fahrzeuge zu gewithrleisten. Bei grofBeren
Rampen sollte sowohl riickwirtiges als auch seitliches Anfahren fiir die Fahrzeuge méglich sein. GréBere
Rampen kénnen zusitzlich bei Bedarf zumindest in Teilen {iberdacht werden. Zur festen Rampe kann eine
héhenausgleichende, stufentos regelbare Hubrampe sowie ein ebenerdiger Zugang in das Mensagebiude
hinzukommen.

Annzhmefliche: Unmittelbar hinter der Rampe schliefit sich ein Annahmebereich an, der der Registrierung
uid Kontrolle der eingehenden Waren dient. Fiir die angelieferte Ware ist geniigend Stellfliiche vorzusehen.

Die Waage dient der Kontrolle der Warengewichte. Um ein bequemes Arbeiten zu ermiglichen, sollte die
Waage ebenerdig eingelassen sein. Sinnvoll ist zusiitzlich, daB die Waage direkt vom Annahmebiiro aus
eingesehen werden kann.

Fiir die anfallenden Verwaltungsarbeiten bei der Registrierung und Kontrolle der eingehenden Waren ist bei
Bedarf in grofleren Mensen ein kleines Annahmebiiro vorzusehen. Zusitzlich kénnen hier Biiroarbeiten fiir
den Einkauf durchgefithrt werden.

Abstellfliche: Fiir die kontrollierten Waren, die zum Lagerbereich bzw. zur Kiiche transportiert werden,

sowie fiir verschiedene Geriite (Handkarren, Paletten etc.) solite nach Méglichkeit geniigend Stellfliche vor-
gesehen werden, Die Verbindung zum Kiichen- und Lagerbereich ist mdglichst schwellenlos zu halten.
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Flidchenbedarf

Tatsichlich verfiigen nur wenige der dokumentierten Mensen iiber einen umfangreichen Anlieferungsbereich
mit eigenem Wirtschaftshof. Dies liegt sicherlich zum groBen Teil daran, daf die meisten Mensen nicht
geniigend Kapazititsaufkommen haben, als daf sich ein grofierer Anlieferungsbereich Iohnen wiirde. Meist
handelt es sich um einfache Anfahrten zum Entladen der Fahrzeuge. Zusitzlich kann die jeweilige Grund-
stiickssituation bei der Frage, ob ein Wirtschaftshof angelegt werden soll, eine Rolle spielen.

Die vorhandene Flichenausstattung der dokumentierten Mensen im Anlieferbercich schwankt dementspre-
chend so stark, daB sich Orientierungswerte nicht ableiten lassen. In der einschligigen Literatur finden sich
folgende Flichenwerte als erste grobe Orientierung (s. Anhang "Ubersicht iiber Richt- und Orientierungs-
werte):

Flichenwerte Anlieferung:

11,0m?/NE bei < 2000 Essensteilnehmer

16,5m2%/NE bei < 5000 Essensteilnehmer

23,0m*/NE bei < 10 000 Essensteilnechmer  (Niedersichsisches Ministerium fiir Wis-
senschaft und Kunst 1984)

0,04-0,06m?/Sitzplatz  bei > 250 Plitze (Fuhrmann 1989)

(NE= Nutzungseinheit; entspricht in der Regel einem Arbeitsplatz)

Sonstige Anforderungen
An allgemeinen Empfehlungen fiir den Anlieferungsbereich lassen sich folgende Punkte festhalten:

- Die Einrichtung eines groferen eigenstindigen Anlieferbereichs mit Wirtschaftshof und weiterer Fli-
chen- und Raumausstattung lohat sich zum einen bei grofleren Mensen mit einer Essenskapazitiit von
3000 und mehr Essen. Zum anderen kann ein Wirtschaftshof auch bei kleineren Mensen sinnvoll sein,
wenn die Mensa zentrale Aufgaben fiir andere Mensen {ibernimmt und dementsprechend grofiere Wa-
renlieferungen anfallen. Wenn aufgrund der GréBenordnung oder der Betriebsart einer Mensa ein Wirt-
schaftshof geplant wird, dann sollte eine Laderampe vorgesehen werden,

- Wenn die anfallenden Verwaltungsarbeiten bei Eingang und Kontrolle der Waren einen grofleren Um-
fang einnehmen, dann empfiehlt es sich, hierfiir ein kleines Biiro direkt im Anlieferbereich vorzusehen.

- Unmittelbar hinter der Rampe sowie im Bereich der Waage und der Einlieferung in den Kiichen- und
Lagerbereich sind geniigend Stellflichen sowie fiir Hubwagen benutzbare Verkehrsflichen einzupianen.

5.2.2. Lager

Im Lagerbereich einer Mensa werden die nicht tiglich angelieferten und sogleich weiterverarbeiteten bzw, -
genutzten Waren bevorratet. Der Lagerbereich unterteilt sich in verschiedene Einzellager, die sowoh! nach
Raumtemperatur als auch nach Lagergut unterschieden werden konnen. Grundlegend ist zunfchst die Unter-
scheidung nach der Raumtemperatur, die vom jeweiligen Lagergut abhingig ist: ungekiihite Lager, gekiihlte
Lager und Tiefkiihllager. Hinzu kommt eine mogliche Differenzierung nach der Art des Lagerguts, wobei
vor allem zwischen Lebensmittellagern einerseits, Lagemn fiir Betriebsmittel andererseits zu unterscheiden
ist. Den gesamten Lagerbereich illustriert Abb, 5.5.
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Bliro Lager-
verwaltung
Anlieferung-—% ungéea[;:}?lte gfl;;?ite Tiefkihllager %;8;2?;?3:‘29

Lebensmittel VorkUhiraum

Betriebsmittel

| Tageslager - ]

Abb. 5.5 Funktionsdiagramm Lager

Biiro Lagerverwaltung: Fiir die im Lagerbereich anfallenden Registrier- und Kontrollarbeiten kann unter
Umstéinden ein eigenes Biiro vorgesehen werden. Die Einrichtung dieses Biiroraumes lohnt sich jedoch nur,
wenn eine umfangreiche Lagerhaltung notwendig ist, die eine eigene Lagerverwaltung rechtfertigt. Dies
wird nur bei grofien Mensen (ab ca. 3000-4000 Essen tiglich) der Fall sein bzw. wenn die Mensa die
Lagerhaltung fiir andere Verpflegungseinrichtungen in gréBerem Umfang iibernimmt,

Ungekiihlte Lager: In der Regel nehmen die ungekiihlten Lager die grofite Fliche ein, Zu den ungekiihiten
Lagern gehGren zum einen Lager fiir Lebensmittel, z.B.:

- Konservenlager
- Trockenlager (Reis, Nudeln etc,)
- Gewiirzlager

Zum anderen verschiedene Lager fiir Betriebsmittel, z.B.:

- Putzmittellager
- Qeschirrlager

- Ersatzieillager
- Stuhllager

Welche Einzellager einzuplanen sind, mu8 je nach Bedarf der jeweiligen Mensa entschieden werden. Le-
bensmittellager und Betriebsmittellager sind jedoch in jedem Fall zu trennen.

Gekiihite Lager: Die gekiihlten Lager werden vor allem fiir leicht verderbliche Waren (Milch- und Molke-
reiprodukte, Obst) sowie fiir Getréinke eingerichtet. Die empfohlenen Temperaturen fiir die gekiihlten Lager
liegen zwischen +6°C und +10°C.

Tiefkiihllager: Die Tiefkiihlriume sind fiir die Tiefkiihl-(TK) Produkte sowie fiir Fleisch, Fisch und Gemiise
vorgesehen. Ob eine Kiihlzelle ausreicht oder ob mehrere Tiefkiihllager bendtigt werden, hiingt weniger von
der Art des Lagergutes und mehr vom Umfang der TK-Waren ab, die die Mensaleitung zu kaufen beab-
sichtigt. Die Temperatur der Tiefkiihllager betriigt in der Regel -23°C. Den Tiefkithllagern kann bei Bedarf
ein Vorkihiraum und ein Aufiauraum zugeordnet werden, deren Temperatur bei +1°C liegen sollte.

Tageslager: Im unmittelbaren Kiichenbereich sind Tageslager vorzusehen, um die tagliche Versorgung der

Kiiche mit den bendtigten Waren und Betriebsmitteln zu sichern. Tageslager sind in der Regel ungekiihlte
Lager; zusitzlich kann bei Bedarf ein kleines gekithltes Lager hinzukommen, in dem etwa Salat oder Molke-
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reiprodukte fiir die Tagesproduktion bereitgestellt werden. Wenn sich der eigentliche T.agerbereich in un-
mittelbarer Kiichenndhe befindet, kann das Tageslager auch auf ein oder mehrere Regale reduziert werden.

Flichenbedarf

Insgesamt 1dft sich festhalten, daf} die Lagergrofie abhiingig ist von den regional unterschiedlichen Anliefer-
mdglichkeiten, von der bevorzugten Art der Lebensmittel (Rohprodukte, Frischprodukte, Fertigprodukte,
TK-Waren) sowie von der gewihiten Produktionsart:

- Anliefermbglichkeiten: Restehen nur begrenzte Anliefermdglichkeiten, dann muf} nach Aussagen von
Mensaleitern in gréferem Umfang Lagerhaltung betrieben werden.

- Art der Lebensmittel; Fertigprodukte und TK-Waren kdnnen in erheblich groBerem Umfang gelagert
werden als Roh- und Frischprodukte.

- Produktionsart; Die sich mehr und mehr durchsetzende just-in-time-Produktion (Anlieferung erfolgt
dann, wenn die Ware gebraucht wird) wird nach Aussagen von Betreibern und Planern den bendtigten
Umfang der Lagerflichen tendenziell verringern,

Dariiber hinaus ist der Flichenbedarf einer Mensa im Lagerbereich von ihrer Einbindung in die Gesamt-
organisation der Essensversorgung abhiingig. Wenn eine Mensa zentrale Lageraufgaben fiir andere Mensen
{ibernommen hat, steigt der Flichenbedarf fiir die Lager entsprechend.

Fiir den konkreten Flachenbedarf des Lagerbereichs sind in der einschlégigen Literatur folgende Orientie-
rungswerte angegeben (s. Anhang "Ubersicht iiber Richt- und Orientierungswerte"):

Flichenwerte Lagerbergich
1. Lagerbereich insgesamt:
0,05-0,15m?%/Essen (Henn, in: Loschke/Kdster 1976)
0,08m?/Essen {Minister fiir Landes- und Stadtentwicklung in Nordrhein-Westf, 1981)

2. Lagerbercich differenziert:

- ungekithlte Lager:
0,16-0,21m?%/Sitzplatz  (Fuhrmann 1989)
0,13m?/Essen {Schwebel 1979)
- gekiihite Lager:
0,12-0,20m?/Sitzplatz  (Fuhrmann 1989)
0,02m?/Essen {Schwebel 1979)
- Tiefkiihllager:

0,03-0,04m?/8itzplatz  (Fuhrmann 1989)
0,01m?/Essen (Schwebel 1979)

In der vorliegenden Mensa-Dokumentation wurden die Fliichenwerte fiir die Lagerbereiche ausgewahlter
Mensen empirisch ermittelt. Sie lassen sich aus Abb. 5.6 entnehmen. Die gesamte Lagerfliche liegt bei
durchschnittlich 0,12m? pro Essen. Auffallend ist besonders, daB im Gegensatz zu den Orientierungswerten
von Schwebel (1979) die Fliche fiir die ungekiihlten Lager deutlich zurlickgegangen ist. Dies liegt sicherlich
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daran, daf} bei den neueren Mensen die Verarbeitung von Frischprodukten und die just-in-time-Produktion
deutlich zugenommen haben, eine These, die auch von verschiedenen Experten bestétigt wurde, Beriicksich-
tigt man diese Tendenzen, dann kann im Lagerbereich iiberschlégig mit einem Flichenbedarf von 0,40m?
bis 0,50m? pro Sitzplatz gerechnet werden.

Mensa ungekiihlte Lager gekiihlte Lager Tiefkiihliager
m? HNF | m? HNF | m2 HNF | m? HNF | m? HNF | m? HNF
/ Essen / Essen f Essen

TU Hamburg-Harburg 64 6,04 58 0,04 29 0,02
GH Kassel 455 0,15 108 0,04 75 0,03
FH Monchengladbach 71 0,07 48 0,05 8 0,02
FH Miinchen 130 0,04 64 0,02 35 0,01
Universitit / FH Niimberg 220 0,06 230 0,06 40 0,01
Universitit Trier 104 0,04 90 0,04 35 0,02
Universitit Ulm 102 0,05 57 0,03 15 0,01
Durchschnitt 0,06 0,04 . 6,02

Abb. 5.6 Lagerflichen ausgewihlter Mensen

Im Vergleich zwischen Orientierungswerten und empirischen Daten kann das Verhilinis der verschiedenen
Lager in der Planung wie folgt angesetzt werden:

ungekiihite Lager ca.50%
gekiihlte Lager ca.35%
Tiefkiihllager ca.l5%

Auch hierbei ist wieder zu bedenken, daB einzelne Lagerbereiche grofier bemessen werden miissen, wenn
eine Mensa zentrale Aufgaben fiir andere Mensen iibernimmt.

Sonstige Anforderungen

Der Lagerbereich sollte folgende weitere Anforderungen erfiillen:

- Im Lagerbereich sind die entsprechenden Hygienegesetze und -verordnungen zu beachten. Lebensmit-
tel- und Betriebsmittellager sind strikt zu trennen,

- Der Lagerbereich ist mglichst auf der Ebene der Anlieferung anzuordnen.

- Um die Zufahrt der Lagerriume mit Euro-Paletten (80x120cm) zu gewiihrleisten, ist eine entsprechen-
de Breite der Verkehrsflichen und der Eingangstiiren zu berticksichtigen.

- Nach Aussagen von Betreibern der Mensen sind im Lagerbereich trotz des tendenziell riickliufigen
Bedarfs an Lagerflichen gegebenenfalls Raumreserven fiir Sonderkiiufe zu beriicksichtigen.

- Eine allzu differenzierte Unterteilung der Lagerriume nach Temperatur und gleichzeitig nach Lagergut

erscheint nach den vorliegenden Erfahrungen kaum sinnvoll, da auf diese Weise die Lagerflichen
entweder unndtig vergrofiert werden oder die Lagerhaltung zu wenig flexibel wird,
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- Fiir kleinere Tiefkiihilagerbereiche empfehlen sich bei Bedarf komplette Tiefkiihlzellen, die durch einen
Vorkithlraum miteinander verbunden sind.

- Gekiihlte und TK-Lager sollten im Innern des Gebiudes baulich zusammengefafit werden.

- Bei Kiihlrdumen sind besondere Sicherheitsvorschriften zu beachten: Kiihlriume unter 10m? und mobile
Kiihlriume miissen sich von innen &ffnen lassen, wenn die Tiir ins Schlof gefallen ist. Kithirdume iiber
10m? miissen von innen verlassen werden konnen, auch wenn die Tiir von aufien abgeschlossen ist.
KiihIr#ume iiber 20m? und Temperaturen unter -10 C bendtigen zusitzlich eine Notrufeinrichtung,

5.2.3. Vorbereitung und Zubereitung

Der Vorbereitungs- und Zubereitungsbereich umfaBt diejenigen Teile einer Mensakiiche, die der unmittel-
baren Speisezubereitung dienen. Die wesentlichen Funktionen dieses Bereichs sind zum einen die Bearbei-
tung der Waren in der Vorbereitungszone bis sie kiichenfertig sind, zum anderen das eigentliche Garen in
der Zubereitungszone. Vorbereitung und Zubereitung hiingen folglich eng zusammen und sefzen sich im
Idealfall aus den in Abb. 5.7 dargelegten Teilzonen zusammen.

Biiro
Chefkoch
Vorbereitungszone [ Zubereitungs- —> f
g zone .
| | !
Hauptkiiche j
Fleischvorbereitung {(Warme f ——%Ausgabe
Kiiche) I
| 4
. c
Gemiise- ur.Id Salat Kalte Kiiche h
vorbereitung o

Abb, 5,7 Funktionsdiagramm Vorbereitung und Zubereitung .

Biiro Chefkoch: Um die im Kiichenbereich anfallenden Verwaltungsarbeiten sowie die Kontrolle der Kii-
chenabléufe bewiltigen zu kénnen, wird in der Regel ein Biiroraum fiir den Chefkoch bendtigt. Wenn die
Kiichenzone sehr umfangreich ist, kann dieser Raum erhdht gelegt und verglast werden, um einen Uberblick
iiber den Kiichenbereich zu gewihrleisten.

Vorbereitungszone: In der Vorbereitungszone wird die Grob- und Feinvorbereitung der Lebensmittel durch-
gefiihrt, um sie anschlieBend kiichenfertig der Zubereitungszone zu iibergeben. Die Vorbereitungsfliichen
konnen teilweise unmittelbar in die Garkiiche integriert, teilweise aber auch in eigenen, an die Garkiiche un-
mittelbar angrenzenden Riéumen untergebracht werden. Die Vorbereitungszone gliedert sich im wesentlichen
in eine Fleischvorbereitung und eine Gemiise- und Salatvorbereitung. Eigenstindige Fischvorbereitungen
sowie Metzgereien und Bickereien werden derzeit in der Regel nicht mehr eingerichtet. An manchen Men-
sen entfillt sogar die komplette Vorbereitungszone, wenn die Ware in vorbereitetem Zustand angeliefert
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wird. Die Einrichtung und Ausstattung der Vorbereitungszone sollte daher in jedem Einzelfall gepriift wer-
den, da sie vom Zustand der gelieferten Ware und der zu verarbeitenden Menge abhiingt,

Das Aufgabenspektrum der Fleischvorbereitung reicht prinzipiell vom Ausbeinen und Zerkleinern ganzer
Tierhilften bis zur Feinvorbereitung fiir die Zubereitung. Ublicherweise ist heute die Feinvorbereitung
ausreichend, da das Fleisch h#ufig bereits in zerkleinertem Zustand angeliefert wird. Der Flichen- und Aus-
stattungsbedarf 148t sich pauschal kaum angeben, da dieser Bedarf wesentlich vom Vorbereifungsgrad der
angelieferten Waren abhéngt, Wichtig fiir die Ausstattung scheinen:

- Arbeitstische
- Wasch- und Spiilbecken
= ovtl, Zerkleinerungsapparate (Hackblécke, Wolf, Mengmaschinen, Schneidmaschinen efc.)

Die Aufgabe der Gemilse- und Salatvorbereitung liegt darin, die entsprechenden Waren zu waschen, zu put-
zen, zu schiilen und zu zerkleinern. Um diese Aufgaben erfiillen zu kdnnen, empfiehlt sich zumeist folgende
Ausstattung;

- Arbeitstische

- Wasch- und Schilmaschinen
“ Gemiise- und Salatzentrifugen
- Rihr- und Schneidmaschinen

Zubereitungszone: Die Ubergiinge zwischen Vorbereitungszone und Zubereitungszone sind fliefend, da auch
in der Vorbereitung Endprodukte hergestellt werden kénnen. Diese Aufgabe iibernimmt jedoch im engeren
Sinne die Zubereitung, der Kernbereich jeder Kiiche. Je nach Kiichenart und Kiichengréfle kann die Zube-
reitung recht unterschiedlich ausgestattet sein. Die Zubereitungszone wird grundsiitzlich danach differenziert,
ob warme oder kalte Speisen zubereitet werden.

Zweifellos stellt die Hauptkiiche (Warme Kilche) die zentrale Produktionsstelle einer Mensa dar, Thre Auf-
gaben umfassen das Kochen, Braten und Backen der entsprechenden Speisekomponenten. Der Garbereich
muf dementsprechend technisch hochinstalliert und organisatorisch durchdacht sein, um einen reibungslosen
Ablauf der Zubereitung zu gewiihrleisten, Fiir die Kiichenplanung empfiehlt es sich, spezialisierte Kiichen-
planer und Architekten heranzuziehen. Fiir die geriitetechnische Ausstattung sind je nach Bedarf in der
Regel folgende Elemente vorzusehen:

- Kochkessel

- Kippbratpfannen

- Herde

- HeiBluftdimpfer (Convectomaten)

- {Band-)Friteusen

- (DPurchlauf-)Brat- und Grillautomaten

Kochkessel, Kippbratpfannen und Herde werden in der Regel in sogenannten Arbeitsblécken bzw. Instal-
Iationsbriicken zusammengefaBt. Diese Installationseinheiten dominieren die Kiicheneinrichtung und kénnen
in verschiedenen Bauweisen ausgefiihrt werden. Die bodenfreie Ausfiihrung, die aus hygienischen Griinden
besonders zu empfehlen ist, ist gleichzeitig am teuersten, Abb. 5.8 veranschaulicht die verschiedenen Bau-
weisen filr die Unterbringung der Kiichengerite.

Die Ausstattung mit weiteren spezialisierten Einzelgeriiten richtet sich nach den jeweiligen Anforderungen
des Kiichenchefs bzw. der Mensaleitung und sollte mit diesen erdrtert werden, Besonderer Bedeutung haben
in letzter Zeit die HeiBluftdémpfer erlangt, die quasi als "Allzweckifen” Brat-, Back- und Warmhaltefunk-
tionen tibernehmen kénnen. Fiir die Aufstellung mehrerer HeiBluftddmpfer ist entsprechend Platz an den
Wiinden vorzusehen.

Die grundlegenden Anforderungen an Funktionen und Organisation der Warmen Kiiche lassen sich aus
Abb, 5.9 entnehmen.
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(Quelle: Fa. Senking)
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installationsbritcke auf 2 StlitziGBen

Die klassische Installationsbelcke mit
Medienitthrung von unten Gber beide
Stdtzen. Ideal fir Gerdteblicke von 3000
bis 6000 mm, gré8ere Langen sind mit

3. Stitze maglich.

Prablemioss Befestigung der S10tzfGBe auf
der Rohdecke. Nur 2 Beckendurchbrizche
erfardedich.

Sichere Abdichtung durch fugenioses
Sockethlech mit Klebeflansch und Klemm-
schiene.

Ketn bauseitiger Betonsockel notwendig.
Einfache Reinigung auch unterhalb der
Gerate, deshath hoha Hyglens.

Eine optimale Lésung fir bodenfreie
GroBkoch-Geriteaufstellung.

Installationsbriicke auf MittelfuB

Die Instattationsbricke auf MittelfuB, auch
PilzfuB genannt, ist fdr Blockgruppen bis
max, 3000 mm kenziplert. In vielen Faflen
reicht diese Blockldnge aus, um alle erfor-
derlichen Gerate unterzubringen.

Dia Installationsbrilcke auf Mittelfud ist
nicht nur eine techalsch sondern auch
optisch dberzeugende Lisung.,

Auch bei dieser Belestigungsart erfolgt die
Zufithrung der Versorgungsleitungen von
unten. Ein bauseitiger Betonsogis! ist nicht
erforderlich,

Die Instaltationsbriicke auf Mittelful bistet
optimale Bodenfreiheit fiir den gesamten
Geriiteblock.

Instatlationsbriicke hiingende
Ausflhrung

Vollige Bodenfreihent bietet die hangends
Installationsbricke. Bel disser an der
Kdchendecke befestigten Konstrukiion
erfolgt die gesamte Leitungs{Ghreng von
oben, z. B. Gber eine abgehangte
Zwischendecke.

EinVorted nicht nur bel Kiichen in oberen
Etagen sondern auch beinicht unterkelier-
{en Kiichen. Diese Befestigungsan ohne
jegliche Verbindung mit dem FuBboden
garantiert ein Hdchstmat an Hygiena. Hier
gibt es keine unkontrolliierbareh Bereiche.
Deckendurchbriiche sind nur noch fir die
FuBbodenentwasserung erforderiich,

Abb. 5.8 Bauweisen von Installationsbriicken

(Quelle: Fuhrmann 1989)

i

e, iy o, -

Kochen
Beaten
Kochen . Braten

s

Abb. 5.9 Funktionen und Organisation der Warmen Kiiche
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Analog zur Warmen Kiiche erfiilit die Kalte Kilche die Aufgabe, kalte Speisen zuzubereiten, Hierzu gehSren
vor allem Salate, kalte Platten, belegte Britchen und Nachspeisen. Die Ausstattung der Kalten Kiiche um-
faBit vor allem:

- Arbeits- und Abstelifiichen
- Tageskithlschrank
- Schneidmaschinen/Schlagmaschinen

Weitere Spezialgerite richten sich wie in der Warmen Xiiche nach den jeweiligen Ausstattungsanforderun-
gen der Mensaleitung. Abb. 5.10 zeigt idealtypisch, wie eine Kalte Kiiche angeordnet sein kann.

Barenstalien| ! !

} Bereitstefan : Baroitstetian
Zubsrsiten | { |

i Zubatgiten : Andichten
Anrichien ‘ '

1
1 Arbeitstisch Hd. m 8
2 Allssschneidar 1
3 Teafkibischrani
4 Tischwasge | 2
5 Schneidetrett (80 x 40)
& Rohr-/Schlagmaschine 3
7 Steiffidche
8 Handwaschbacken

(Quelle: Fuhrmann 1989)

Abb. 5.10 Funktionen und Organisation der Kalten Kiiche

Fliichenbedarf

Bei der Planung einer Kiiche ist grundsitzlich davon auszugehen, daf es sich um eine Produktionsstitte
handelt, bei der es auf das Endprodukt ankommt. In der Regel wird keine Kiiche im klassischen Sinne mehr
eingerichtet, die umfassende Aufgaben in Vorbereitung und Zubereitung iibernimmt. Stattdessen steigt die
Bedentung von Zulieferbetrieben, die mehr oder weniger vorbereitete Waren anliefern, was sich natiirlich
auf Flichenbedarf und Ausstattung einer Kiiche auswirkt und bei der Planung unbedingt zu berficksichtigen
ist. Der Flidchenbedarf der Kiiche wird insbesondere durch folgende Faktoren beeinflubit, die von den &rili-
chen Gegebenheiten und dem von der Mensaleitung entwickelten Betriebsprofil abhingen:

- geriltetechnische Ausstattung

- Anbindung an Zulieferbetriebe
- Art der gelieferten Produkte

- gewiinschtes Essensangebot

- gewihlte Zubereitungsart

Erst wenn die Frage beantwortet ist, welche Essensangebote in der Kiiche produziert werden sollen und

welche technische Ausstattung hierfiir bendtigt wird, kann die KiichengroBe festgelegt werden. Die Produkt-
palette, der Umfang an Vor- und Zubercitung und die Betriebsart einer Mensa fiben entscheidenden Einfluf
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auf die bendtigte Kiichenfliche aus.

Als erste iiberschligige Orientierungswerte finden sich in der entspre-

chenden Literatur verschiedene Flichenangaben (s. Anhang "Ubersicht {iber Richt- und Orientierungswer-
te”). Deren Vergleichbarkeit wird dadurch erschwert, daf in unterschiedlichem Mafe Nebenriume wie
Tageslager oder Topfspiile einbezogen werden.

0,19m? / Essen

0,07-0,09m2 / Essen
- Kalte Kiiche:

0,02-0,03m? / Essen
0,01-0,03m? / Essen

Flichenwerte fiir den Kiichenbereich

- Kiichenanlage (incl. Geschirrspiile und Topfspiile):
0,24m? / Essen bei 800 Essen
0,19m? / Essen bei 1500 Essen
0,13m? / Essen bei 3000 Essen (Schwebel 1979)

- Hauptkiiche (incl. Tageslager und Spiilkiiche):

(Minister fiir Landes- und Stadtentwicklung des Landes Nord-
rhein-Westfalen 1981)

- Hauptkiiche (ohne Kalte Kiiche):

(Brunnenkant ca.1975)

(Brunnenkant ca.1975)
{(Niedersichs, Ministerium fiir Wissenschaft und Kunst 1984)

In der vorliegenden Mensadokumentation wurden die Flichenwerte fiir dic Vor- und Zubereitungszonen
ausgewiihiter Mensen empirisch ermittelt. Sie sind in Abb. 5.11 dargestelit.

Mensa Zahl der Essen Fliche der Vor- und Zubereitung
mz HNF m? FINF / Essen
TU Hamburg-Harburg 1500 188 0,13
FH Hannover 1060 *37 *0,04
GH Xassel 3000 449 0,15
FH Ménchengladbach 1050 ' 155 - 0,15
FH Miinchen 3000 52| 0,12
Universitit / FH Ndirnberg 4000 610 0,15
Universitit Trier 2400 248 0,10
Universitidt Ulm 2012 384 0,19
Durchschnift - 0,14

* Ausgabemensa; micht in den Durc

hschnitt eingerechnet

Abh, 5,11 Vor- und Zubereitungsflichen ansgewihlter Mensen
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Die Flichenwerte fiir die Vor-und Zubereitungsbereiche schwanken relativ geringfiigig zwischen 0,10m? und
0,15m? pro Essen, Der ermittelte Durchschnittswert von 0,14m? fiir die Vor- und Zubereitungsfliche liegt
etwas unterhalb des fiir die Mensen der siebziger Jahre in Nordrhein-Westfalen empirisch ermittelten Wertes
von 0,19m?, weil in diesen Wert auch die Fliche der Tageslager und Spiilkiiche eingegangen sind. Insge-
samt erscheint es aufgrund der vorliegenden Befunde gerechtfertigt, fiir die Vor- und Zubereitungszone je
nach Anforderungen und GréfBe der Mensa einem Fliichenbedarf von ca. 0,10 bis 0,15m? pro Essen ein-
zuplanen. Die Schwankungsbreite hdngt vor allem damit zusammen, in welchem Ausmaf Vorbereitungs-
zonen eingeplant werden,

Sonstige Anforderungen

Bei der Planung des Bereichs "Vorbereitung und Zubereitung” sind eine Reihe von grundsitzlichen Aspek-
ten zu beachten, die sowohl die Gesamtkonzeption als auch Details im Kiichenbereich betreffen:

- Es empficehlt sich, Vorbereitungs- und Zubereitungsbereich aus hygienischen Griinden riumlich zu
trennen, da die Vorbereitung zum unreinen Arbeitsbereich gehort und Schmutz und Abfille entstehen.
Die unreinen Arbeitsbereiche der Kiiche sind folglich méglichst von den reinen Bereichen zu trennen.
Die Trennung dieser Bereiche braucht jedoch nicht soweit zu gehen, abgetrennte Riiume zu planen. Die
Vorbereitung kann auch in die Zubereitung integriert sein, wenn durch Trennwiinde (z.B. aus Glas)
bzw. durch Nischen die erforderliche Abtrennung gewihrleistet werden kann. Die Trennung kann
durch eine zeitlich gestaffelte Bearbeitung sowie gegebenenfalls durch eine entsprechende Luftfiihrung
unterstiitzt werden,

- Vorbereitung und Zubereitung sind hygienisch hochsensible Bereiche. Eine komplette Verfliesung ist
daher nétig. Zusitzlich sollten nach Moglichkeit die Gerite und Installationsbriicken bodenfrei ange-
bracht werden, um eine leichte Reinigung zu ermdglichen. Hinzukommen muf eine gut funktionierende
Raumentliftung sowie ein Rinnenabflufl am Boden der Kiiche.

- Auf eine Vorbereitungszone kann evtl. verzichtet werden, wenn die Produkte ausschlieBlich in weit-
gehend vorbereitetem Zustand gekauft werden sollen,

- Die Hohe der Arbeitsriume sollte 3,50m nicht unterschreiten, fiir ausreichend Tageslicht ist zu sorgen.

- Bei Planung und Ausstatfung der Kiiche sind verschiedene Richtlinien und Verordnungen zu beachten,
Hervorzuheben sind:
- Verordnung fiber Arheitgstitten (Arheitssté"lttcn'.»'crordnimg - ArhStattVy vom 20.3,1575, zuleizt

gedindert am 1.8.1983 ' :

- IG Chemie, Papier, Keramik: Arbeitsstittenverordnung/: Handlungsanleitung, Hannover 1989
- - Arbeitsstétten-Richtlinien (ASR), Stand; Mai 1988
- Hauptverband der gewerblichen Berufsgenossenschaften: Sicherheitsregeln fiir Kiichen, Kéln 1988
- VDI-Richtlinie 2052, 3/1984, "Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen"

- Zur Energieversorgung kénnen sowohl Strom als auch Gas bzw. Dampf zum Einsatz kommen, Gas ist
umweltfreundlicher, sollte jedoch nach Méglichkeit nicht direkt zur Beheizung der Gerdite genutzt
werden, da es zu raumlufttechnischen Problemen komnmen kann, AuBerdem liegen bei einer direkten
Beheizung der Kochkessel mit Gas die Betriebskosten ca. 20% héher als bei Dampfbetrieh. Stattdessen
sollte die Energieversorgung indirekt iiber Dampferzeuger erfolgen, deren Dampf an die Kochgeriite
herangefiihrt wird. Diese Betriebsart ist jedoch relativ kostspielig, so daf vor allem bei kleineren und
‘mittleren Mensen bei 800 Essen/Tag aus Griinden der Wirtschaftlichkeit Strom bzw. evil. die direkte
Gasversorgung benufzt werden sollte.

- Alle Kiichenabwiisser miissen tiber Stirke- und Fettahscheider gefithrt werden.
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5.2.4 Ausgabe

Die Ausgabe bildet den Schnittpunkt zwischen Betriebsbereich und Gastbereich. Hier wird das fertig zube-
reitete Essen portioniert und {iber eine Ausgabetheke an den Gast weitergegeben. Im folgenden soll lediglich
die Betriebsseite der Ausgabe behandelt werden, die ausfihrlichere Darsteliung der Ausgabesysteme erfalgt
in Abschnitt 5.3.2.

Der Betriebsteil der Mensaausgabe ist prinzipiell darauf ausgerichtet, die Speisen nach der Zubereitung in
der Kiiche méglichst schnell und reibungslos in den Gastbereich weiterzureichen. Im Betriebsteil der Aus-
gabe sind einige wenige, aber ausreichend zu dimensionierende Flichenanforderungen zu beachten, die in
Abb. 5.12 dargestellt sind.

Stellfliche

T Ausgabe-
Portionierung theke
Warm- und
Kalthaltung

Abh. §.12 Funktionsdiagramm Ausgabe (Betriebsbereich)

Stellfltiche: Im Ubergangsbereich zwischen Kiiche und Ausgabe ist geniigend Flidche vorzusehen, auf der die
Wagen mit den Speisebehiltern bewegt und gegebenenfalls kurzzeitig abgestellt werden konnen.

Warm- und Kalthaltung: Speisen, die nicht unmittelbar ausgegeben werden, knnen in geeigneten Frisch-
halteschriinken (warm und kalt) aufbewahrt werden. Im Ausgabebereich werden nach Angaben von Betrei-
bern hiiufig Kiihlschriinke fiir kalte Platten, Desserts etc. bendtigt, die hier zwischengelagert werden kdnnen,
bevor sie in die Ausgabetheke gestellt werden. Warmhalteschriinke fiir den Ausgabebereich kéinnen auch im
unmittelbar angrenzenden Kiichenbereich untergebracht werden. -

Portionierung: Die Portionierung unmittefbar an der Ausgabetheke libernimmt die Aufgabe, die fertig zube-
reiteten Speisen aus den Gastronorm-Behiltern portionsgerecht auf Teller, Schalen und Tabletts zu verteilen
und die Ausgabe kontinuierlich mit neuen Portionen zu bestiicken. Da in diesem Teil der Ausgabe das
meiste Personal titig ist, ist ein entsprechender Platzbedarf hinter der Ausgabetheke zu beriicksichtigen.

Fliichenbedarf

Der Flichenbedarf fiir den Ausgabebereich hiingt sehr stark vom gewiihlten Ausgabesystem ab. Angaben
zum Gesamtflichenbedarf der Ausgabe sind dem Abschnitt 5.3.2 zu entnehmen. Speziell fiir die Betriebs-
seite der Ausgabe 148t sich folgender Bedarf festhalten:

Stellfliche: Tm Ausgabebereich werden vor allem sogenannte Gastronorm-Behilter benutzt.
Dieses Gastronorm-System (DIN 66075) basiert auf der Grundiage eines Moduls
von 530 x 325mm. Bei der Dimensionierung der Transport- und Abstellflichen ist
dieses GrundmaB zu berticksichtigen.
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Portionierung: Der Verkehrsweg incl. Bedienungsfliiche an der Ausgabe sollte 1,50m bis 1,80m
breit sein, bei gegenlidufigem Verkehr erhoht sich die Breite auf 2,10m bis 2,30m.

Warm- und Kalthaltung: Wenn Schriinke zur Warm- und Kalthaltung im Ausgabebereich vorgesehen wer-
den, richtet sich der Flichenbedarf vor allem nach der Grofle der Geriite. In der
Regel ist mit einer Geriitetiefe von 0,60 - 0,80m und einer Linge von 1,0 - 2,0m
zu rechnen.

Sonstige Anforderungen

Generell richten sich alle Anforderungen an die Ausgabe nach dem gewihlten Ausgabesystem. Speziell fiir
den Betriebsteil lassen sich folgende allgemeine Empfehlungen festhalten:

- Umn die fertig zubereiteten Speisen rasch zur Ausgabe transportieren zu konnen, sollten Kiiche und
Ausgabe direkt beieinander liegen, am besten auf gleicher Ebene. Lange Wege, evtl, gar liber Trans-
portbiinder, sind zu vermeiden,

- Vor allem die unmittelbar an die Ausgabetheke angrenzende Betriebsfliche wird leicht zu klein dimen-
sioniert, Fiir das Personal, den Warentransport sowie filr Abstellfliche sollte an dieser Stelle ausrei-
chend Fliche eingeplant werden.

- Der Betriebsteil der Ausgabe kann bis in die Kiiche hinein als offener Bereich gestaltet werden, der
vom Gastbereich aus einsehbar ist. Auf diese Weise kann ein Einblick des Gastes in die Arbeitsabliufe
im Betriebsteil erméglicht und umgekehrt von der Kiiche aus der Gastbereich beobachtet werden.

5.2.5 Ritcknahme und Spiile

Riicknahme und Spiile hiingen technisch und organisatorisch eng zusamunen und bilden die wesentlichen
Bestandteile des Geschirrkreislaufs, Wihrend die eigentliche Riickgabezone zum Gastbereich zu rechnen ist
(s. Abschnitt 5.3.4), geh6rt zum Betriebsbereich der erforderliche Flichenbedarf fiir die verschiedenen
technischen Geriite und Systeme zur Riickfilhrung und Spiilung des Schmutzgeschirrs. Aufgabe dieses Teil-
systems ist es, das Geschirr mdglichst schnell zu reinigen und zu trocknen, um es fiir diec Ausgabe ernent
bereitstellen zu kénnen, damit die Zahi der Geschirrteile méglichst klein bleiben kann. Zum Spiilbereich
gehort auch die vom Geschirrkreislauf getrennte Topfspiile, die im Kiichenbereich vorzusehen ist. Einen
Uberblick iiber die méglichen Teilzonen gibt Abb. 5.13.

{  Topfsplile |
Rgslfri::r:;e > Trsa;sstg;::t- —>| Geschirrspiile |—— Ausgabe
Stellflache Stellflache
Entsorgungs- Entsorgungs-
behélter behélter

Abb, 5,13 Funktionsdiagramm Riicknahme und Spiile
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Geschirr-Riicknahme: Die Geschirr-Riicknahme ist neben der Essensausgabe das zweite Bindeglied zwischen
Betriebsbereich und Gastbereich. Der Mensagast triigt nach dem Essen sein Tablett mit allen Geschirr- und
Besteckbestandteilen sowie den Essensresten selbst zur Riicknahmestelle, Um den reibungslosen Ablauf der
Riticknahme und des Riicktransportes zu gewithrleisten, wird in einigen Mensen Personal an der Riickgabe
eingesetzt, das die Tabletts kontrolliert.

Unmittelbar an der Riicknahmestation wird geniigend Srelifldche bendtigt, um zusitzliche Geschirr- und
Tablettwagen aufnehmen zu knnen, die in Stollzeiten bzw. beim Ausfall des Riicknahmesystems zum
Einsatz kommen,

Bereits an der Riicknahme werden in vielen Mensen Speisereste und weitere Abfille in entsprechende Ent-
sorgungsbehdlter sortiert. Nach Erfahrungen der Mensabetreiber ist fiir die zusitzlich bendtigten Abfall-
Sammelbehilter meist kein Platz vorhanden, so daBl unzulinglich improvisiert werden muB. Fiir diese ver-
schiedenen Behilter sollte bereits in der Planung entsprechende Fliche einkalkuliert werden,

Transportsystem: Fiir den Transport des Schmutzgeschirrs zur Spiilmaschine unterscheidet man grundsiitz-
lich drei technische Systeme:

- Gurthandsystem: Mit dem Gurtbandfdrderer kdnnen leicht einzelne Geschirrteile transportiert werden,
das Band ist jedoch schwer zu reinigen. Aullerdem kdnnen keine Kurven bewiltigt werden.

- Platenkettenforderer: Im Gegensatz zu Gurthandforderern kdnnen mit dem Plattenketten-System Kur-
ven bewiltigt werden, da die einzelnen Plattenkettenglieder gegeneinander verschiebbar sind. Doch
dieses System ist ebenfalls schwierig zu reinigen.

- Rundriemenfiérderer: Mit dem Rundriemenférderer sind sowohl Kurvenfilhrungen als auch Tablett-
zusammenfithrungen iiber Weichen mdglich. Zudem ist das System leicht zu reinigen. Geschirr und
Besteck kénnen jedoch nur auf einem Tablett transportiert werden,

In den dokumentierten Mensen kommt {iberwiegend das Rundriemen-System zum Einsatz, da es sehr leicht
zu reinigen ist und da die bendtigten Tabletts zum Transport der Einzelteile in allen Mensen vorhanden sind.
Das System kann ergéinzt werden durch eine Vertikal-Fordertechnik, meist als Paternoster-System, um
Hdéhenunterschiede zu {iberwinden. Solche technisch aufwendigen Systeme sind jedoch kostspielig.

Geschirrspiile: In den Mensen kommen hente nur noch sogenannte Bandspiilautomaten zum Einsaiz, bei
denen Tablett, Geschirr und Besteck - #hnlich einer Waschstralle - verschiedene Vorspiil-, Spiil- und Trok-
kenzonen durchlaufen. Bandspiilautomaten sind fiir alle Riickgabesysteme geeignet. Drei Typen sind zu
unterscheiden: :

- Beim manuellen System miissen alle Teile von Hand in den Spiilautomaten einsortiert und am Ende
wieder abgenommen werden., Manuelle Systeme eignen sich nur noch fiir kleine Verpflegungsstitten, -

- Beim halbautomatischen System erfolgt ein Teil bzw. die ganze Eintaktung des Spiilguts durch techni-
sche Vorrichtungen: Das Besteck wird magnetisch abgenommen, die Tabletts werden automatisch
eingetaktet, evil, werden auch die Geschirrteile automatisch auf das Band gesetzt. Die Abnahme der
Teile am Ende des Spitlvorganges erfolgt von Hand.

- Beim vollautomatischen System erfolgt sowohl die Eintaktung als auch die Abnahme aller Teile auto-
matisch. Soiche kostspieligen Anlagen lohnen sich jedoch nur fiir grofle Verpflegungsstiitten.

Moderne Bandspiilautomaten sollten sowohl mit einer Wirmeriickgewinnung als auch mit einer guten Wir-
meddmmung ausgestattet sein, Empfehlenswert sind ebenfalls elektronisch gesteverte Wasserregulierungen,
die den Wasserverbrauch senken. Um die Dimensionierung des Geriits richtig zu bestimmen, ist die Auf-
stellung einer detaillierten Liste aller zu spiilenden Teile sinnvoll. Uberdimensionierte Maschinen brauchen
zu viel Wasser. ' '
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Im Spiilraum wird ausreichend Stelificiche bendtigt, um fertig gespiiltes Geschirr, Tabletts efc. sammeln zu
konnen. Vor dem Spiilvorgang werden hiufig Speisereste abgenommen, die in entsprechenden Entsorgungs-
behaltern gesammelt werden. Fiir diese Behlter ist entsprechende Fliche vorzusehen.

Topfspiile: Die Topfspiile gehdrt zum Kiichenbereich und wird nicht im Geschirrkreislauf eingesetzt. Aile in
der Vor- und Zubereitung anfallenden verschmutzten Gerite und Topfe, meist Gastronorm-Behilter, werden
in dieser eigens hierfiir vorgesehenen Topfspiile gereinigt. Meist handelt es sich um einen eigenen Raum
bzw. eine Nische, die vollstindig gefliest ist. Die Topfspiile sollte mit einer Ablaufrinne am Boden und mit
einem Hochdruck-Reinigungsgerit ausgestattet sein, Haufi g wird die Topfspiile gleichzeitig als Tager fiir die
Gastronorm-Behélter benutzt. Nach Aussagen von Mensabetreibern erweist es sich zusitzlich als vorteilhaft,
der Topfspiile eine Nische vorzuschalten, in der die Tépfe grob vorgespillt werden kénnen.

Fliichenbedarf

Fiir die Bedarfshemessung bei Riicknahme und Spiile ist zum einen die gesamte Mensakapazitit, zum ande-
ren aber auch die Zahl der anfallenden Tablett-, Geschirr- und Besteckbestandteile malgeblich. Hinza
kommt, dafl in dieser Bereich verschiedenes Entsorgungsgut (Speisereste, Kiichenabfille, Miill) anfillt, fiir
dessen Sammlung entsprechende Flichen zu beriicksichtigen sind.

Bei der Spiile ist weiterhin zu bedenken, daB sich durch eine Zentralisierung der Geschirrspiile in einem
Raum mit einer Spiilmaschine der Flichenbedarf deutlich verringert gegeniiber einer dezentralisierten. 13-
sung mit Bereichsspiilen. Nach Brunnenkant (ca, 1975) kann die Fliicheneinsparung bei einer Zentralspiile
iiber 30% betragen.

Nach Angabe der Betreiber spielt besonders im Spiilbereich die Betriebssicherheit eine entscheidende Rolle,
Beim Ausfall des Spiilsystems entstehen zum einen erhebliche Kosten durch voriibergehend eingesetztes
Binweg-Geschirr, zum anderen sind die Funktionsabliufe im Betriebs- und Gastbereich nicht mehr gewihr-
leistet. Wenn bei der Planung des Spitlbereichs die Prioritit auf die Betriebssicherheit gelegt wird, dann
kénnen dezentralisierte Losungen bzw. eine Ersatz-Spiilmaschine in Erw#gung gezogen werden.

Aus der entsprechenden Literatur lassen sich folgende Orientierungswerte fiir den Flichenbedarf bei Riick-
nahme und Spiile entnchmen (s. Anhang "Ubersicht iiber Richt- und Orientierungswerte™), Die Fliche fiir
die Geschirr-Riickgabe, die meist als Teil des Speisesaals konzipiert ist, gehdrt zwar zum Gastbereich, soll
aber aus Griinden der Vollstindigkeit an dieser Stelle ebenfalls beriicksichtigt werden.

Flichenwerte fiir Riicknahme und Spiile

- Geschirr-Riicknahme:
0,1m?/Sitzplatz (Loschke/Kgster 1976)
- Geschirrspiile:

0,05m?/Essen bei 2400 Essen bis
0,03m?/Essen bei 6000 Essen (Brunnenkant ca.1975)

0,05m?/Essen bei 800 Essen bis
0,03m?*/Essen bei 3000 Essen (Schwebel 1979)

- Topfspiite:

0,005m?/Essen - 0,01m?/Essen (Schwebel 1979)
0,003m?/Essen - 0,006 m*/Essen  (Loschke/Kédster 1976)
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In der vorliegenden Mensadokumentation wurden die Flichenwerte ausgwihlter Mensen fiir den Bereich
Spiile empirisch ermittelt. Sie sind in Abb. 5.14 ausgewiesen.

Mensa Zahl Flache Topfspiile Fldche Geschirrspiile

E(::;n m? HNF | m? HNF/Essen m? HNF m? HNF/Essen
TU Hamburg- Harburg 1500 - - | (it Topfspiile) 70 0,05
FH Hannover 1000 - - 31 0,03
GH Kassel 3000 28 0,009 : 220 0,07
FH Monchengtadbach 1050 14 0,013 44 0,04
FH Miinchen 3000 - S0 0,017 94 0,03
Uni / FH Niirnberg 4000 08 0,025 215 0,05
Universitit Trier 2400 18 0,008 177 0,07
Universitdt Ulm 2012 19 0,009 118 0,06
Durchschnitt 0,014 0,05

Abb. 5.14 Flichenwerte des Spiilbereichs ausgewihlter Mensen

Gegeniiber den aus den siebziger Jahren stammenden Orientierungswerten fitr den Spiilbereich liegen die
empirischen Werte im oberen Bereich, d.h. der Platzbedarf fiir die Splile wurde in den letzten Jahren eher
groBziigig bemessen. Dies mag vor allem daran liegen, daf durch die an den meisten neueren Mensen
durchgefiihrte Komponentenwahl das Geschirraufkommen gestiegen ist. Die beiden Mensen mit dem héch-
sten Flichenbedarf flir die Geschirrspiile (Kassel und Trier mit jeweils 0,07m?/Essen} arbeiten mit zwei
Spiilmaschinen (Kassel) bzw. zwei Spiilriumen auf verschiedenen Ebenen (Trier), was den Flichenbedarf
erhiht. Diese Werte bestiitigen die oben getroffene Aussage, daB bei einer zentralen Geschirrspiile ca. 30%
Fliche gegeniiber einer dezentralen Spiile eingespart werden kérinen.

Bei den relativ stark streuenden Werten fiir die Topfspiile (0,008-0,025m?) ist zu bedenken, dal} die Topf-
spiilen in einigen Mensen auch als Lager fiir die Gastronorm-Behilter genutzt werden, was den Flichenbe-
darf entsprechend erh&ht.

Je nach gewihlter Lésung fiir den Spiilbereich kann mit einem Fléichenbedarf von 0,20m? bis 0,35m? pro

Sitzplatz gerechnet werden.

Sonstige Anforderungen

- Riickgabe und Spiile sollten auf der gleichen Ebene untergebracht werden, um kurze Transportsystem-
Wege zu erm0glichen. Komplizierte wnd lange Riicktransport-Systeme, evtl, mit Paternoster-System,
sollten nur dann eingesetzt werden, wenn ansonsten eine kreuzungsfreie Verkehrsfilhrung im Gastbe-

reich nicht mdglich ist,

- Die Verkehrsfiihrung der Riickgabe sollte unbedingt kreuzungsfrei zur Verkehrsfithrung der Ausgabe
angeordnet sein. '

- Die Kapazitiiten von Ausgabe und Riickgabe sind so aufeinander abzustimmen, daBl die Ausgabeleistung
mit dem Riicktransport und der Spiilleistung tibereinstimmt,
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- Bei der Planung des Riicktransport-Systems ist auf leichte Reinigungsméglichkeiten zu achten.

- Bei der Planung der Riickgabestation ist Fliche filr verschiedene Miillbehilter fiir die Getrenntsamm-
Iung von Abfall vorzusehen,

- Um im Spiilbereich die typische "Spiilkiichen-Luft” zu vermeiden, ist fiir ausreichende Liiftungsmég-
lichkeiten zu sorgen. Die Spiilkiiche sollte entweder iiber ausreichende Fensterliiftung verfiigen, oder
sie muf} - bei innenliegender Raumanordnung - mit einer leistungsfihigen Liiftungsanlage ausgestattet
sein. Das Lilftungssystem sollte energiesparend ausgestattet sein.

- Fiir die Spiile scheint es empfehlenswert zu sein, eine Vorsortierung einzuplanen. Auf diese Weise
kénnen unbefriedigende Spiilergebnisse, Geschirrbruch und eine schlechie Ausnutzung der Kapazitit
des Spiilautomaten vermieden werden.

- Wenn die Lirm- und Temperaturemissionen reduziert werden sollen, empfiehlt sich der Einsatz von
Spillmaschinen mit doppelwandiger Wandisolation. §15 der ArbStiitV (Schutz gegen Lirm) sind zu
beachten.

5.2.6 Enfsorgung

Im Entsorgungsbereich einer Mensa werden Leer- und Abfallgiiter aufbereitet, zwischengelagert und fiir den
Abtransport vorbereitet. Pro Essensteilnehmer ist durchschnittlich mit 0,3 1 Feuchtabfall und 0,5 1 Trocken-
abfall zu rechnen (Fachkommission Gebiiude- und Betriebstechnik 1988). Empfehlenswert scheint zusitzlich,
die Abfille in kg/Essen anzugeben, da der problematische Nafimiill hierbei eine bessere Beriicksichtigung
erfihrt. Nach Schwebel (1991) fallen pro Essen zwischen 0,14 kg und 0,22 kg Abfall an.

Besonders in den letzten Jahren sind die Anforderungen an diesen Bereich der Mensa erheblich gestiegen:
Einerseits soll durch gezielte Miillvermeidung eine Verringerung des Abfalls und der damit verbundenen
Flichen erzielt werden; andererseits bringen Miillvermeidung (Pfandsysteme), Getrenntsammlung, erhohte
Lagerungs- und Entsorgungsanforderungen und nicht zuletzt Hygieneanforderungen einen erhShten Flichen-
bedarf mit sich, dem viele Mensen nur durch Tmprovisation begegnen kdnnen. Ein modern ausgestatteter
Entsorgungsbereich kann eine ganze Reihe von spezifischen Raum- und Flichenanforderungen umfassen,
wenn er komplett ausgestattet wird. Eine Maximalausstattung, wie in Abb. 5.15 dargestellt, empfiehlt sich
jedoch nur fiir gréBerée Mensen ab ca, 3000 - 4000 Essen.

Leergutraum

M
i
Millkithlraum |
: Mdllpresse |
Sammelbehsiter Miiliraum ; —Entsorgung
Spiile m
P
e

Fettabscheider

Container

Stérkeabscheider

Schlamm- und
Sandabscheider

Abb, 5,15 Funktionsdiagramm Entsorgung
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Sammelbehilter: Entsorgungsgut fillt vor allem in der Kiiche, bei der Riickgabe sowie bei der Spiilung an.
Diese Abfille werden an den jeweiligen Orten in eigens dafiir vorgesehenen Behiltern gesammelt, getrennt
nach Art des Abfalls, Hierfiir sind bei der Planung von vornherein in den genannten Bereichen entsprechen-
de Flichen vorzusehen., .

Miillpresse: Wenn eine Miillpresse vorgesehen wird, sollte sie sich unmittelbar im Bereich der Entsorgungs-
fliche befinden. Die Miillpresse hat die Aufgabe, verschiedene Arten von Mill zu verdichten bzw. zu ent-
wissern, um auf diese Weise die Lagerflichen zu minimieren und die Lagerbarkeit besonders von Speisere-
sten zu verbessern. Bine weitere Alternative, um den Flichenbedarf fiir die Miillagerung zu verringemn,
stellen Miillzerkleinerer (Shredder) dar, die allerdings mit hohen Anschaffungskosten verbunden sind.

Spiile; Im Entsorgungsbereich fallen immer wieder Behiilter und Pfandbehilter an, die regelmilig z reini-
gen sind, Aus hygienischen Griinden ist hierfiir evtl. ein vom Kiichenbereich getrennter kleiner Spiilraum
vorzuschen, wenn grofle Mengen zu reinigender Behilter anfallen.

Miillkithlraum: Ein Teil des Entsorgungsguts, besonders die Speiseabfille, miissen bis zur Entsorgung
gekiihlt werden, um Féulnis und Geruchsbeldstigung zu vermeiden. Hierfiir ist ein Millkiihlraum vorzuse-
hen,

Miillraum: Die Hauptfliche des Entsorgungsbereichs nimmt der eigentliche Miillraum ein, in dem jede Art
von nicht schnelt verderblichem Abfall bis zur Abholung in verschiedenen Behiltern und Containern aufbe-
wahrt wird. Zu diesem Abfall zihlen vor allem Papier, Kunststoff, Glas, Metall. Diese und weitere Abfille
miissen getrennt gesammelt werden, fiir die Sammelbehilter wird daher ausreichend Fliche bendtigt (110 1-
Tonne: 1,25m? 1,10m*Container: 6m?).

Leergutraum; Der Leergutraum dient vor allem zur Zwischenlagerung von Mehrwegsystemen, meist Pfand-
flaschen in Kisten. Auch die Getrinkefiisser der Pre- und Postmix-Getriinkeanlagen konnen hier deponiert
werden,

Miillrampe; Um den reibungslosen Ablauf der Miillabholung zu gewihrleisten und um weitere Staufliiche
(z.B. fiir zusitzliche Container) zur Verfiigung zu haben, empfiehlt es sich bei gréferen Mensen, eine
eigene Miillrampe einzuplanen. Die Miillrampe sollte, wie auch die Laderampe fiir die Anlieferung, an den
Wirtschaftshof angrenzen. Da aus hygienischen Griinden reine und unreine Wege zu trennen sind, ist die
Miillrampe abgesondert von der Laderampe vorzusehen.

Abscheider: Die vor allem im Kiichenbereich der Mensa anfallenden Abwisser sind iiber entsprechende
Abscheider fiir Fett, Stirke etc. zu leiten. Es empfiehlt sich, die Abscheider im Entsorgungsbereich unter-
zubringen, um ihre hygienisch sinwandfreie Entleerung zu sichern.

Der Einbau von Fettabscheidern nach DIN 4040 (Teil 2) ist in der DIN 1986 "Grundstiicksentwésserungs-
anlagen” verbindlich geregelt. Die Leistungsfahigkeit der Fettabscheider richtet sich nach der Essenskapazi-
tit ( Auswertungs- und Informationsdienst fiir Ernéhrung, Landwirtschaft und Forsten 1993). Fiir Stiirke-
abscheider besteht noch keine DIN, nach DIN 1986 sind aber bei stiirkehaltigem Wasser Stirkeabscheider
vorzusehen, um Rohrverstopfungen zu vermeiden.

Flichenhedarf

Gerade an den Entsorgungsbereich werden in den letzten Jahren hohe Anforderungen gestellt, mit der
Konsequenz, daB ein erhdhter Flichenbedarf vorhanden ist. Bei vielen der dokumentierten Mensen wurde
der Entsorgungsbereich jedoch vernachlissigt und zu klein dimensioniert. Auch die in der einschligigen.
Literatur genannten Flichenwerte fiir die Entsorgung bewegen sich auf niedrigem Niveau:
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Fiiichenwerte fiir die Entsorgung

- Flache Leergutraum

0,015m?*/Essen bei 400 Essen

0,009 m?/Essen bei 800 Essen

0,005m?*/Essen bei 1500 Essen

0,003m?/Essen bei 3000 Essen (Schwebel 1979)

0,04m? bis
0,06m?/Essen ab 250 Essen (Fuhrmann 1989)

- Fliche Abfall

0,010m?/Essen bei 400 Essen

0,006m?/Essen bei 800 Essen

0,004m?/Essen bei 1500 Essen

0,003m?/Essen bei 3000 Essen (Schwebel 1979)

0,03m? bis
0,05m?/Essen ab 250 Essen (Fuhrmann 1989)

- Fliiche Leergut und Abfall
0,012m? bis

0,006m? / Essen  bei 500 bis
1000 Essen (Fachkommission Geb#ude- und Betriebstechnik 1988)

In der vorliegenden Mensadokumentation wurden die Flichenwerte fiir die Entsorgungsbereiche ausgewihl-
ter Mensen empirisch ermittelt. Die Ergebnisse sind in Abb. 5,16 zusammengestelit.

Mensa Zahl der Essen Fliche Entsorgung
' m? HNF m? HNF / Essen
TU Hamburg-Harburg 1500 30 0,020
FH Hannover 1000 ' - -
GH Kassel 30060 95 0,030
FH Méonchengladbach 1050 - -
FH Miinchen 3000 38 0,010
Universitit / FH Niirnberg 4000 117 0,030
Universitit Trier 2400 ‘14 0,006
Universitit Ulm 2012 17 0,008
Durchschnitt . 0,017

Abb. 5.16 Entsorgungsflichen ausgewiihlter Mensen
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Der Durchschnittswert von 0,017m2/Essen, der einer Entsorgungsfliche von ca, 35m? bei einer Essenskapa-
zitéit von 2000 Essen entspricht, kann derzeit als unterer Orientierungswert fiir die Dimensionierung des Ent-
sorgungsbereichs zugrundegelegt werden. Aufgrund gestiegener Anforderungen im Entsorgungsbereich kann
dieser Wert bis auf das Doppelte erhht werden, was einem Flichenbedarf von 0,07m? bis 0,14m? pro
Sitzplatz entspricht. Zu bedenken ist dabei, daf} eventuell zusétzliche Flichen fiir Container, Miill- bzw.
Containerpressen, die auf einem Wirtschaftshof hinzukommen kénnen, den Flichenbedarf im Entsorgungs-
bereich verringern. Dies ist bei der in Abb. 5.16 angefiihrten Mensa der Universitit Trier der Fall: Deren
niedriger Flachenwert fiir den Entsorgungsbereich erklirt sich daraus, daB zusétzliche auflenliegende Fli-
chen im Wirtschaftshof fiir die Entsorgung genutzt werden.

Die Mensen von Kassel und Nﬁmberg weisen die hichsten Werte auf. Dies liegt daran, daB Kassel {iber
eine eigene Miillrampe verfiigt, withrend Niimberg einen réumlich differenzierten Entsorgungsbereich mit
insgesamt 5 Riumen besitzt.

Aus diesen Uberlegungen folgt, dab der Orientierungswert bei Beriicksichtigung aller Entsorgungserforder-
nisse und entsprechender Riume sowie bei Einrichtung einer Miillrampe um bis zu 50% zu erhdhen ist.

Sonstige Anforderungen

Aufgrund der gestiegenen Anforderungen im Entsorgungsbereich sind eine ganze Reihe von Punkten zu
beachten:

- Die Raum- und Flichenanforderungen insgesamt sind mit dem Miillvermeidungs- und Entsorgungskon-
zept des Mensabetreibers abzustimmen.

- Gestiegene Flichenanforderungen ergeben sich vor allem aus der Notwendigkeit der Getrenntsammlung
von Miill und der Miillvermeidung durch Pfandsysteme.

- Bei der Planung des Entsorgungsbereichs einer Mensa ist zuniichst die Unterscheidung in ungekiihlte
und gekiihlte Miillriume von entscheidender Bedeutung. Ahnlich dem Lagerbereich sind je nach Art
des Abfalls verschiedene Raumtemperaturen erforderlich. Neben einem normal temperierten Miiliraum
sollte mdglichst ein Millkiihlraum fiir die Zwischenlagerung von Kiichen- und Speiseabfillen einge-
plant werden.

- Der Entsorgungsbereich ist krenzungsfrei zum Anlieferbereich zu planen, die Trennung von reinen und
unreinen Wegen ist strikt zu beachten. Der Entsorgungsbereich sollte daher nach Mglichkeit einen
separaten Ausgang haben.

- Die Entsorgungszone im Wirtschaftshof und die Entsorgungsrdume im Inneren des Gebiudes sollten
moglichst direkt aneinandergrenzen,

- Bei den Miillriumen ist auf leichte Reinigung sowie auf ausreichende Be- und Entliiftung zu achten,

- Die Entleerung der verschiedenen Abscheider durch Spezialfahrzeuge ist sicherzustellen.

- Bei der Planung des Entsorgungsbereichs sind die verschiedenen Hygienevorschriften, besonders das
TierkGrperbeseitigungsgesetz und Wasserhaushaltsgesetz (WHG), zu beachten. Sie geben den Rahmen
vor iiber den Umgang mit Fleischresten und potentiell belasteten Abwissern. Die Einleitung von Ab-

wissern wird nur dann behérdlich genehmigt, wenn bestimmte Mindestanforderungen an die Qualitét
des Abwassers erfiillt sind.
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5.3 Gasthereich

Der Gastbereich einer Mensa umfaBt diejenigen Teilbereiche, die die Essensteilnehmer beim Besuch der
Mensa durchlaufen:

- Eingangsbereich

- Ausgabe und Bezahlung
- Speisesaal

- Riickgabe

- Ausgang,

Der Weg der Essensteilnehmer wird in Abb. 5.17 verdeutlicht, wobei die Ausgabe bzw, dle Riickgabe die
jeweilige Nahtstelle zum Betriebsbereich darstellt.

Betriebshereich

---------------------------------------------------------

4

Ausgabe/
Bezahlung

A

|
|
]

Eingangs- Speise-
bereich saal

A
I

|

Legende —= WaranfluR}
— Abfallriickfiuf
~ — —> Weg der Essensteilnehmer

Abb. 5.17 Funktionsdiagramm Gastbereich

Wiihrend sich die Anlage des Betriebsbereichs in erster Linie aus den Anforderungen der Produktions- und
Arbeitsabliufe ergibt, besteht im Gastbereich mehr Spielraum fiir die Architektur und die innenrdumliche
Gestaltung.

Im iibrigen muB} der gesamte Gastbereich behindertengerecht geplant werden; dies betrifft die ErschiieBung
(Rampen oder Aufzige), die Einrichtung von Behinderten-WC's, ausreichend breite Tiiren und gegebenen-
falls zusiitzliche Mafinahmen (z.B. Behinderten-Rufanlagen etc.). Dies soll den Behinderten den Mensabe-
such auf méglichst direktem Weg ermdglichen. Die genauen Anforderungen sind den jeweiligen bauord-
nungsrechtlichen Vorschriften zu entnehmen.
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5.3.1 Eingangsbereich
Der Eingangsbereich der Mensa hat meist mehrere Funktionen:

. Eingangshalle

. Wartezone

. WC-Anlage

. Garderobe

. Entscheidungszone

. Informations- und Xommunikationsbereich
+ Wertmarkenverkauf / Aufwertungsstation

~1 OV Lh o WD e

Aufler der WC-Anlage und der Garderobe sind alle Funktionen in der Regel in der Eingangshalle konzen-
triert und meist nicht rdumlich voneinander abgegrenzt, Abb. 5.18 illustriert, wie ein komplett ausgestaiteter
Eingangsbereich aussehen kdnnte. Ob und mit welcher Raum- und Flichenausstattung ein Eingangsbereich
geplant wird, hingt von der jeweiligen Mensakonzeption ab, Bei kleineren Mensen kann evil. auf einen
eigenstindigen Eingangsbereich verzichtet werden. Teilweise sind Funktionen des Eingangsbereichs bereits
von anderen angrenzenden Gebduden {ibernommen oder werden in vorhandenen Hauptmensen angeboten.

I Gruppenrdume I

Informations-/
Kommunikations-

bersich

—— Eingangshalle

/ Nebennutzungen

Entscheidungszone ——>Ausgabe

! ’ I \ Bewirtschattete Ergéinzungsréume

I WC-AnIage—l !Garderoba | Wertmarken-/

kartenverkauf/

Aufwertungs-
station

Abb, 5.18 Funktionsdiagramm Eingangsbereich -

Eingangshalle: Die Eingangshalle stellt den Hauptzugang zur Mensa fiir die Essensteilnehmer dar. In erster
Linie dient sie als Verkehrsfliche, zusiitzlich sind als Teil- oder Nebenfunktionen noch weitere Bereiche
zugeordnet,

Von der Gréfie einer Mensa und der Dimensionierung der {iblichen Verkehrsflichen ist abhiingig, ob spe-
zielle Wartezonen sinnvoll sind. Wenn Garderoben angeboten werden sollen, sind SchlieBficher am sinn-
vollsten, um méglichen Diebstahl zu verhindern. Entsprechend den bauordnungsrechtlichen Vorschriften ist
eine ausreichende Zahl von WC-Anlagen vorzusehen.

Entscheidungszone: Unabhiingig von der GroBe der Mensa ist in der Eingangshalle eine Entscheidungszone
vorzusehen; entsprechend der Grofie der Mensa und der Vielfalt des Angebotes sind entweder mehrere
Informationstafeln mit dem Essensangebot anzubringen oder eine weithin sichtbare Tafel, z.B. eine hiher
angebrachte Leuchttafel, die den Essensteilnehmern die notwendige Information iiber das Essensangebot
liefert. Hier wird die Entscheidung gefillt, an welche Ausgabe sich der Mensagast anstellt. Die Linge der
Warteschlangen beeinflufit zusitzlich die Entscheidung fiir das ein oder andere Essensangebot. Auch die
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Anhang






Glossar

Ausgabemensa/ Mensa, in der die Speisen nur portioniert werden; die Essen werden von einer
Austeilmensa Produktionsmensa in Warmhaltebehéltern geliefert.
Auswahlessen Angebot von Komponenten, die vom Verpflegungsteilnehmer selbst zu einem Menii

zusammengestellt werden.

Bezahlsystem Grundsiitzlich kénnen drei Bezahlsysteme unterschieden werden: die Bezahlung mit
Bargeld; die Bezahlung mit Essensmarken bzw. -chips; die Bezahlung mit Magnetkar-
ten. Bei letzterem werden vom Gast an eigens dafiir aufgestellten Aufwertungsautoma-
ten Geldbetrige auf eine Magnetkarte gebucht. Beimn Bezahlen wird der Rechnungs-
betrag an einer speziellen Kasse abgebucht,

Cafeteria Bewirtschafteter Ergdnzungsrauwm, der sowohl innerhalb eines Mensagebiiudes als auch
separat untergebracht sein kann. Cafeterien bieten vor allem Friihstiick, kalte Speisen,
kleinere Gerichte sowie Zwischenmahlzeiten an, die nicht bezuschuflt sind.

Cafeteria-Line Ausgabesystem; die Komponentenwahl erfolgt entlang der Theke, bei der Ausgabe von
warmem Essen wird meist hinter der Theke Personal eingesetzt. Am Ende der Aus-
gabelinie befindet sich die Kasse,

Catering Beschaffung von Lebensmitteln, Meniikomponenten oder Fertigmeniis durch ein Unter-
nehmen.
Convectomaten HeiBbluftdémpfer/Combidimpfer zum Garen von Speisen mit Heifluft und/oder Dampf.

Convenience-Food Lebensmittel, die fiir den Verbrauch schon fertig zubereitet sind.

Convenience-Kiiche Aufbereitungskiiche, Endkiiche; Tiefkiihl- oder Kiihlkost wird als Fertigmeniis auf
Austeiltemperatur erwirmt.

Eiweifitsfiger - Meniibestandteil mit hohem Eiweifigehalt (Fleisch, Fisch, Eier etc.).

Free-flow-System  Ausgabesystem wie Cafeteria-Line, die Ausgabetheke ist jedoch in Ausgabeinseln auf-

geldst.
Grofkiiche Kiiche, die mehr als 250 Essen pro Mahizeit produziert (VDI 2052).
Gurtband- Tablett- und Geschirr-Transportsystem, bei dem die Geschirrteile einzeln auf
Fordersystem breiten Gurt transportiert werden kénnen.
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Hauptmensa

Installationsblock

Installationsbriicke

Installationswand

just-in-time-

Produktion

Kleinkiiche

Komponentenessen -

Mittelkiiche

Mensa

Nebenmensa

Organisation der
Essensversorgung

Plattenketten-
Fordersystem

Postmix

Premix
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Ubernimmt bei einer dezentralisierten Essensversorgung einen GroBteil der Verpfle-
gungsleistung. Der Begriff wird auch zur standdrtlichen Charakterisierung einer Mensa
an einem Hauptstandort benutzt.

Aufstellungsart fiir GroBkiichengeriite; vorgefertigte und installierte zentrale Installa-
tionswand oder -briicke,

-

Aufstellungsart fiir GroBkiichengeriite; vorgefertigte und installierte Briicke auf entspre-
chenden Fiiflen zum Aufhiingen der Geriite,

Aufstellungsart fiir GroBkiichengeriite; vorgefertigte und instailierte zentrale Wand zum
Anhingen der Gerite. ’

Waren werden iiberwiegend téiglich angeliefert und am selben Tag verarbeitet und
ausgegeben,

Kiiche, die bis zu 100 Essen pro Mahlzeit produziert (VDI 2052},

Angebot von einzelnen Meniibestandteilen, die vom Essensteilnehmer selbst zusammen-
gestellt werden kdnnen.

Kiiche, die 100-250 Essen pro Mahlzeit produziert (VDI 2052).

Verpflegungseinrichtung der Studentenwerke fiir die Essensversorgung der Hochachu-
langehdrigen mit mindestens dem fiir Studierende bezuschuBiten Mittagessen.,

Teil einer dezentralisierten Essensversorgung, Eine Nebenmensa empfingt Teilleistun-
gen von einer Hauptmensa. Der Begriff wird auch zur standdrtlichen Charakterisierung
einer Mensa an einem Nebenstandort benutat,

Beschreibt den organisatorischen Gesamtzusammenhang der einzelnen Mensen,
z.B. gemeinsame Lagerhaltung oder arbeitsteilige Vorbereitung von Essen.

Tablett-Transportsystem zusammengesetzt aus einzelnen Plattenkettengliedern.

Das gewihlte Getriink wird erst in der Zapfanlage iiber eine Mixscheibe fertig zusam-
mengemischt,

Aus einer Getrinkezapfanlage werden fertig zusammengemischte Getriinke gezapft.



Produktionsmensa
Relaismensa
Rollenbahnen

Rundriemen-
Férdersystem

Stirketridger

Stammessen

System der
Essensversorgung

Thermophf)rle |
T eﬂérgericht
Vitamintriger
Vollkiiche
Wahlessen
Zentralkﬁcht? -

Zentralmensa

Das Essen wird aus den angelieferten Frisch- und Fertigprodukten selbst zubereitet;
gegebenenfalls wird auch fiir andere Relais- oder Ausgabemensen Essen produziert

Mensa mit Aufbereitungskiiche; zubereitete Speisen werden nur noch endzubereitet, die

Zulieferung erfolgt durch eine andere Produktionsmensa.

Transportsystem fiir Geschirrkdrbe und andere Geschirr-Transportbehiilter.

Zwei parallel laufende Rundriemenbinder zur Tablettheférderung.

Meniibestandteil mit hohem Stirkegehalt (Kartoffeln, K16Be, Nudeln, Reis,

‘Getreide).

Standardgericht, Komplettangebot mit Haupt- und Nebenkomponenten.

Beschreibt den Produktionsablauf innerhalb einer Mensa von der Anlieferung
Uber die Ausgabe bis zur Entsorgung.

Transportbehilter flir warme Mentibestandteile oder Meniis.
Preisgiinstiges Angehot mit wenigen Komponenten ("Billiggericht™).

Meniibestandteil mit hohem Vitamingehalt (Gemiise, Obst).

Alle Arbeitsgiinge werden autark von der Kiiche durchgefiihrt, von der Vorbereitung bis

ur Verteilung,

Aus mehreren kompletten Menfiangeboten kann gewihlt werden.

Kiiche, die verschiedene Ausgabestellen / Mensen beliefert,

Ubernimmt die Essensversorgung des gesamten Hochschulbereichs.
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Ubersicht iiber Richt- und Orientierungswerte

Kapazitiitswerte
Bezeichnung Wert Quelle
Anteil der Verpflegungsteilnehmer: Hochschulan- | 50% MF BW
gehorige insgesamt '
50% - 70% LOSCHKE
57% MENSA NRW
55% WIECHMANN
Anteil der Verpflegungsteilnehmer (Mittagessen): Mensa (Alte Bundeslinder): SE DSW
40% Studierende
Studierende nach Bundesléindern und Verpfle- )
Mensa (Neue Bundesliinder): SE DSW
gungsort )
48% Studierende ,
Cafeteria (Alte Bundeslinder): SE DSW
4% Studierende
Cafeteria (Neue Bundesléinder): | SE DSW
2% Studierende
Anteil der Verpflegungsteilnehmer: 40% Studierende RLBau RP
Studierende und Bedienstete ]
56% Studierende MENSA NRW
65% Studierende WIECHMANN
42 % Bedienstete MENSA NRW
50% Bedienstete WIECHMANN
Platzwechsel 4 bis 5-fach MF BW
3-fach bei <2000 Teiinechmern | RLBau RP
3,5-fach bei-> 3000 Teilneh- RLBau RP
mern
4 bis 5-fach LOSCHKE
4,7-fach MENSA NRW
5-fach WIECHMANN
Platzangebot Cafeteria 50% der Speisesaalplitze MF BW
25% bis 30% der Speisesaal- RLBau RP
plitze
40% der Speisesaalplitze bei RLBau RP

< 500 Teilnehmer.
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Fldchenwerte: 1. Gasthereich

Bezeichnung Wert Quelie
HNF je Studienplatz 0,75m? WIECHMANN
Fldche Ausgabe 1,7m? { Sitzplatz L.LOSCHKE
+ Speisesaal
+ Riickgabe
Speisesaalfliiche 1,55m2 MF BW
pro Sitzplatz 1,55m? RLBau RP
1,2m? RBBau
1,25m? LOSCHKE
[,59m? MENSA NRW
1,25m? MWK NDS
Speisesaalfliche insgesamt 930m?2 (2400 Essen) BRUNNEN
1395m? (3600 Essen) BRUNNEN
1860m? (4800 Essen) BRUNNEN
2325m? (6000 Essen) BRUNNEN
Cafeteriafliche 1,35m? MF BW
pro Sitzplatz 1,35m? RLBau RP
[,48m? MENSA NRW
1 m? MWK NDS
1 m? LOSCHKE
Ausgabe 20m? (500 Essen) FGB
25m2 (1000 Fssen) FGB
0,35m? / Sitzplatz Speisesaal MWK NDS
0,35m? / Sitzplatz Speisesaal LOSCHKE
90m? (2400 Essen) BRUNNEN
135m? (3600 Essen) BRUNNEN
180m?2 (4800 Essen) BRUNNEN
225m? (6000 Essen) BRUNNEN
0,2m? / Sitzplatz Cafeteria MWK NDS
0,2m? / Sitzplatz Cafeteria LOSCHKE
Eingangs- und Garderoben- 0,60m? / Sitzplatz MF BW

bereich
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Eingangsbereich 0,60m? / Sitzplatz RLBau RP
0,49m? / Speisesaalplatz MENSA NRW
0,11m? / Essen MENSA NRW
300m? (2400 Essen) BRUNNEN
450m? (3600 Essen) BRUNNEN
600m? (4800 Essen) BRUNNEN
750m? (6000 Essen) BRUNNEN

Fliichenwerte: 2. Befriebshereich

Bezeichnung Wert Quelle

‘Warenannahme 10m? (bis 800 Essen) SCHWEBEL
12m? (1500 Essen) SCHWEBEL
15m? (3000 Essen) SCHWEBEL

Kiichen- und Lagerbereich 0,35m? / Mittagessen MF BW
0,35m? / Mittagessen RLBau RP
0,25m? / Essen MENSA NRW
0,75m? / Essen (400 Essen) SCHWEBEL
0,54m? / Essen (800 Essen) SCHWEBEL
0,43m? / Essen (1500 Essen) SCHWEBEL
0,35m? / Essen (3000 Essen) SCHWEBEL

Hauptkiiche 0,19m? / Essen MENSA NRW
227m? (2400 Essen) BRUNNEN
256m? (3600 Essen) BRUNNEN
425m? (4800 Essen) BRUNNEN
486m? (6000 Essen) BRUNNEN
137m? {400 Essen) SCHWEBEL
191m? {800 Essen) SCHWEBEL
280m? (1500 Essen) SCHWEBEL
39im? (3000 Essen) SCHWEBEL

330




Summe Kiichenfliche

160m? (500 Essen) FGB
250m? (1000 Essen) FGB
600m? (2400 Essen) BRUNNEN
713m? (3600 Essen) BRUNNEN
1167m? (4800 Essen) BRUNNEN
1283m? (6000 Essen) BRUNNEN
Biiro Kiichenchef 6m? (500 Essen) FGB
10m? (1000 Essen) FGB
6m? (bis 800 Essen) SCHWEBEL
8m? (1506 Essen) SCHWEBEL
10m? (3000 Essen) SCHWEBEL
Gemiisevorbereitung 12m? (500 Essen) FGB
30m? (1000 Essen) FGB
20m? { < 800 Essen) MWK NDS
23m? (1200 Essen) MWK NDS
35m? (1500 Essen) MWK NDS
45m? (2000 Essen) MWK NDS
50m? (2500 Essen) MWK NDS
60m?2 (5000 Essen) MWK NDS
99m? (8000 Essen) MWK NDS
130m? (10000 Essen) MWK NDS
70m? (2400 Essen) BRUNNEN
91m? (3600 Essen) BRUNNEN
141m? (4800 Essen) BRUNNEN
141m? (6000 Essen) BRUNNEN
15m? (400 Essen) SCHWEBEL
20m? (800 Essen) SCHWEBEL
35m?® (1500 Essen) SCHWEBEL
50m? (3000 Essen) SCHWEBEL
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Fleischvorbereitung, Fischvorbereitung 15m? (500 Essen) FGB
20m? (1000 Essen) FGB
20m? (<800 Essen) MWK NDS
23m? (1500 Essen) MWK NDS
33m?® {2500 Essen) MWK NDS
40m? (3000 Essen) MWK NDS
50m? (5000 Essen) MWK NDS
70m? (8000 Essen) MWK NDS
99m? (10000 Essen) MWK NDS
52m? (2400 Essen) BRUNNEN
'60m? (3600 Essen) BRUNNEN
. 101m? (4800 Essen) BRUNNEN
101m? (6000 Essen) BRUNNEN
15m? {400 Essen) SCHWEBEL
20m? {800 Essen) SCHWEBEL
25m? (1500 Essen) SCHWEBREL
40m? (3000 Essen) SCHWEBEL
Kalte Kiiche 20m? (< 800 Essen) MWK NDS
33m2? (1200 Essen) MWK NDS
40m? (1500 ‘Essen) MWK NDS
50m? (2500 Essen) MWK NDS
60m? (5000 Essen) MWK NDS
70m? (8000 Essen) MWK NDS
99m? (10000 Essen) MWK NDS
71m? (2400 Essen) BRUNNEN'
81m? (3600 Essen) BRUNNEN
101m? (4800 Essen) BRUNNEN
111m? (6000 Essen) BRUNNEN
[0m? (400 Essen) SCHWEBEI.
15m? (800 Essen) SCHWEBEL
20m?2 (1500 Essen) SCHWEBEL
25m? (3000 Essen) SCHWEBEL
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Koch-~ und Bratkiiche 70m? (500 Essen) - FGB
110m? (1000 Essen) FGB
Geschirrilickgabe 0,1m? / Sitzplatz MWK NDS
0,1m? / Sitzplatz LOSCHKE
Geschirr- und Topfspiile 24m? (500 Essen) FGB
38m? (1000 Essen) FGB
Geschirrspiile 130m? (2400 Essen) BRUNNEN
150m? (3600 Essen) BRUNNEN
180m?2 (4800 Essen) BRUNNEN
195m? (6000 Essen) BRUNNEN
30m? (400 Essen) SCHWEBEL
40m? (800 Essen) SCHWEBEL
60m? (1500 Essen) SCHWEREL
80m? (3000 Essen) SCHWEBEL
Topfspiile Sm? (<800 Essen) MWK NDS
11m? (2500 Essen) MWK NDS§
16,5m? (3000 Essen) MWK NDS
20m? {5000 Essen) MWK NDS
23m? (8000 Essen) MWK NDS§
27m? (10000 Essen) MWK NDS
6m? (400 Essen) SCHWEBEL
10m? (800 Essen) SCHWEBEL
12m? (1500 Essen) SCHWEBEL
16m? (3000 Essen) SCHWEBEL
Tiefkiihllager 35m? (24006 Essen) BRUNNEN
' 40m? (3600 Essen) BRUNNEN
52m? (4800 Essen) BRUNNEN
71m? (6000 Essen) BRUNNEN
Tm? (400 Essen) SCHWEBEL
10m? (800 Essen) SCHWEBEL
12m? (1500 Essen) SCHWEBEL
20m? (3000 Essen) SCHWEBEL
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Gekiihlte Warenlagerung (incl. TK-Raum) 21m? (400 Essen) SCHWEBEL
32m? (800 Essen) SCHWEBEL
45m? (1500 Essen) SCHWEBEL
85m2 (3000 Essen) SCHWEBEL

Ungekiihlte Warenlagerung 83m? (400 Essen) SCHWEBEL
125m? (800 Essen) SCHWEBEL
195m? (1500 Essen) SCHWEBEL
380m? (3000 Essen) SCHWEBEL

Tageslager 8m? (300 bis 1000 Essen) FGB
8m? (400 Essen) SCHWEBEL
10m? (800 Essen) SCHWEBEL
15m? (1500 Essen) SCHWEBEL
20m? (3000 Essen) SCHWEBEL

Getrédnkelager 18m? (500 bis 1000 Essen) FGB
23m? (2400 Essen) BRUNNEN
35m? (3600 Essen) BRUNNEN
40m? (4800 Essen) BRUNNEN
46m? (6000 Essen) BRUNNEN
10m? (400 Essen) SCHWEBEL
15m? (800 Essen) SCHWEBEL
20m? (1500 Essen) SCHWEBEL
40m? (3000 Essen) SCHWERBEL

Zentrallager | 0,08m* /. Essen . MENSA NRW

Trockenlager 18m? (500 Essen) FGB
24m? (1000 Essen) FGB
71m? (2400 Essen) BRUNNEN
81m?2 (3600 Essen) BRUNNEN
101m? (4800 Essen) BRUNNEN
121m? (6000 Essen) BRUNNEN

Kiichenbereich Cafeteria 0,38m? / Sitzplatz MENSA NRW
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Personal- und Sanitirriume 30m? (400 Essen) SCHWEBEL
50m? {800 Essen) SCHWEBEL
70m? (1500 Essen) SCHWEBEL
130m? (3000 Essen) SCHWEBEL

Leergut / Abfille 6m? (500 bis 1000 Essen) FGB
10m? (400 Essen) SCHWEBEL
12m2 (800 Essen) SCHWEBEL
14m? (1500 Essen) SCHWEBEL
18m? (3000 Essen) SCHWEBEL

Flichenrelationen: 1. Grundfliichen

Bezeichnun;g Wert Quelle

Brutte-Grundfliche BGF 178% RPK H

(HNF = 100%) 220% (HNF < 2000m?) LBB NRW
185% (HINF >2000m?) LBB NRW
172% MENSA NRW

Brutto-Grundfliche BGF BGF/NF = 195% RBK

Konstruktions-Grundfliche KGF 19% RPK H

(HNF = 100%) 32% (HNF < 2000m?) LBB NRW
20% (HNF >2000m?) LEB NRW
12,6% MENSA NRW

Konstruktions-Grundfliche KGF KGF/NF = 20% RBK

Netto-Grundflache NGF 159% RPK H

(HNE = 100%) 184% (HN%" <2000m?) LBB NRW

\ 160% (HNF > 2000m?) LBB NRW

Nebennutzfliche NNF 10% RPK H

(HNE = 100%) 16% (HNF < 2000m?) LBB NRW
10% (HNF >2000m2) LBB NRW
9.5% MENSA NRW

Nebennutzfliche NNF NNF/NF = 10% RBK
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Funktionsfliche FF 30% RPK H

(HNE = 100%) 25% (HNF <2000m?) LBB NRW
20% (HNF >2000m?) LBB NRW
21,5% MENSA NRW

Funktionsfliche FF FE/NF = 30% RBK

Verkehrsfliiche VF 34% RPK H

(FINF = 100%) 43% (HNF <2000m?) LBB NRW
30% (HNF >2000m?) LBB NRW
28,4% MENSA NRW

Verkehrsfliche VF VF/NF = 45% RBK

Flichenrelationen: 2. Betriebsbereich

Bezeichnung Wert Quelle

Kiiche fiir Speisesiile 57% der Speisesiile MENSA NRW

Kiiche Cafeteria 27% der Cafeteria MENSA NRW

Zentrallager 24% der Speisesille MENSA NRW

Zentrallager 43% der Kiiche fiir Speisesile | MENSA NRW

Kochraum 35% bis 37% der Kiiche RBBau

Kartoffelschil- und Gemiiseputzraum 10% bis 12% der Kiiche RBBau

Fleischvorbereitungsraum 8% bis 9% der Kiiche RBBau

Kiihlrdume fiir Lebensmittel 7% bis 8% der Kliche RBBau

Raum fiir Tagesvorriite 5% bis 6% der Kiiche RBBau

Geschirr- und Topfspiile | 18% bis 22% der Kiiche RBBau

Kiihlraum fiir Getridnke 5% his 6% der Kiiche RBBau

Biiro 6% bis 8% der Kiiche RBBau
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Bruito-Rauminhalt

Bezeichnung Wert Quelle
7,85m* / m? HNF MENSA NRW
Brutto-Rauminhalt BRI 9,51m* / m? HNF (<2000m?) | LBB NRW
8,55m* / m? HNF (>2000m?) | LBB NRW
4,35m* / m? BGF RBK
4,56m3 / m? BGF MENSA NRW
4,19m3 / m? BGF (<2000m?) | LLBB NRW
4,52m* / m? BGF (> 2000m?) LBB NRW
8,5m3 / m2 NF RBK
Kostenwerte (Index 1985 = 100)
Bezeichnung Wert Index Quelle
Gesamtbaukosten GRK 6920 DM / m? HNF | 118,6 RPLAN
4530 DM / m? NF 104,2 RBK
Kosten des Bauwerks SBK 5536 DM / m2 HNF | 118,6 RPLAN
5172 DM / m? HNF | 125,5 RPK H
3485 DM / m2 NF 104,2 RBK
Baukonstruktionskosten BKK 3200 DM / m? HNF | 126,5 RPK H
1778 DM / m?2 HNF | 65,2 MENSA NRW
1897 DM / m? HNF | 106,0 LBB NRW
(HNF <2000m?)
1038 DM / m? BGF 65,2 MENSA NRW
830 DM / m? BGF | 10,0 L.BB NRW
(HNF <2000m2)
200 DM / m* BRI 106,0 LEB NRW
(HNF <2000m?)
1708 DM / m? HNF | 106,0 LBB NRW
(HNF >2000m?2)
919 DM / m? BGF 106,0 1LBB NRW
(HNF >2000m2)
205 DM / m* BRI 166,0 LBB NRW
(HNF >2000m?)
Technikkosten TEK 1972 DM / m? HNF | 126,5 RPK H

337




Kostenrelationen

Bezeichnung Wert Quelle
Gesamtbankosten GBK 220% (HNF <2000m?) LBB NRW
(BKK = 100%)

205% (HNF >2000m2) LBB NRW
Gesamtbaukosten GBX GBK/SBK = 130% RBK
Summe Bauwerkskosten SBK 167% (HNF <2000m?) LBB NRW
(BKK = 100%) :

172% (HNF >2000m?) BB NRW
Baukonstruktionskosten BKK BKKISBK = 60% RBK
Technikkosten TEK ' TEK/SBK = 40% | rBK
Allgemeines Geriit und Beleuchtung AGK AGK/SBK = 5% RBK -
Herrichten, ErschlieBen, Auflenanlagen HEAK HEAK/SBK = 11% RBK
Baunebenkosten NK NK/SBK = 14% ' RBK
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Quellen der Richt- und Orientierungswerte:

(BRUNNEN) Brunnenkant, Walter / Schulte-Frohlinde, Jo: Erweiterbare Mensen. Wiesloch o.J. (ca. 1975).

(FGB) Fachkommission Gebiiude- und Betriebstechnik des Hochbanausschusses der ARGEBAU: Planung
und Bau von Kiichen und Kantinen fiir 50 bis 1000 Essensteilnehmer. Hannover 1988,

(LBB NRW) Landesinstitut fiir Bauwesen und angewandte Bauschadensforschung: Kostenplanung, Septem-
ber 1988

(LOSCHKE) Loschke, Karl-Heinz/K&ster, Bernd: Grundlagen fiir die Bedarfsermittlung fiir Verpflegungs-
einrichtungen an Hochschulen. Braunschweig/Hannover 1976. '

(MENSA NRW) Minister fiir Landes- und Stadtentwicklung des Landes Nordrhein-Westfalen (Hrsg.): Die )/
Mensa. Ein Handbuch fiir Mensaplanung, Diisseldorf 1981, )

(MF BW) Finanzministerium Baden-Wiirttemberg: ErlaBl zum “Neubau von Mensen, Bemessung®, 11. Juni
1992,

(MWK NDS) Der niedersiichsische Minister fiir Wissenschaft und Kunst: Richtlinien fiir die Aufstellung von
Raumbedarfsplinen fiir HochschulbaumaBnahmen. Hannover 1984,

(RBBau) Bundesminister der Finanzen: Richtlinien fiir die Durchfiihrung von Bauaufgaben des Bundes im
Zustindigkeitsbereich der Finanzbauverwaltungen, November 1990,

(RBK) Staatliche Hochbauverwaltung Baden-Wiirttemberg (Hrsg.): Richtlinien fiir die Baukostenplanung.
Freiburg 1988,

(RLBau RP) Ministerium der Finanzen Rheinland-Pfalz: Richtlinien fiir die Durchfiihrung von Bavaufgaben
der steatlichen Hochbauverwaltung Rheinland-Pfalz, Anhang 1L-Anlage 4. Mainz 1986,

(RPK H) Freie und Hansestadt Hamburg, Baubehérde - Hochbauamt: Dienstanweisung iiber die Anwendung
von Planungs- und Xostenrichtwerten, Februar 1993.,

(RPLAN) Planungsausschufl fiir den Hochschulbau; 21. Rahmenplaﬁ, fiir den Hochschulbau nach dem Hoch-
schuthauférderungsgesetz 1992 - 1995.

(SCHWEBEL) W. Schwebel: Personalrestaurant, Kantine, Schulkiiche. Kiichenaniage, Flichenbedarf im m?
pro Tischgast. Sinn 1979,

(SE DSW) Bundesminister fiir Bildung und Wissenschaft (Hrsg.): Das soziale Bild der Studentenschaft in
der Bundesrepublik Deutschland, 13. Sozialerhebung des Deutschen Studentenwerks. Bonn 1992.

(WIECHMANN) Claus Wiechmann: Mensaplanung in Nordrhein-Westfalen, In: Zentralarchiv fiir Hoch-
schulbau (Hrsg.): Information Heft 33/1976.
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Kommentierte Bibliographie
(Auswahl)

Quelle:

Beulwitz, Dietrich von u.a.:
kantine und mensa. Planungsbeitrige zur Gemeinschaftsverpflegung. Stuttgart 1973,

Beschreibung;:

Gegenstand der Untersuchung ist die Planung von Mensen und Kantinen uater besonderer Beriicksichti-
gung des Zusammenhangs von Planung und spiiterer Betriebsorganisation. Ziel ist eine Definition und
Optimierung der Betriebsorganisation und ihrer Funktionsbereiche. Anhand von Gutachten wird auch auf
die sozialpsychologischen Bediirfnisse der Verpflegungsteilnehmer eingegangen.

Bei der Darstellung des Betricbsablaufs werden drei Systeme unterschieden: Verpflegungssystem (Anlie-
ferung, Lagerung, Zubereitung), Entsorgungssystem (Spiilung, Abfallbeseitigung) und Abfertigungs-
system (Stationen, die ein Verpflegungsteilnehmer durchiduft). Zunichst werden anhand einer Bestands-
aufnahme 9 Mensen anonym dokumentiert. Anschlieflend folgt eine Beschreibung, graphische Darstel-
lung und Bewertung verschiedener Verpflegungs-, Entsorgungs- und Abfertigungssysteme. Abschliefend
werden die Betriebsabliufe durch ein Simulationsprogramm zu optimieren versucht und ein konkreter
Vorschlag fiir eine Mensa-Betriebsorganisation vorgestelit.

Schlagwiirter;

Mensaplanung; Betriebsorganisation; Funktionsbereiche der Mensa: Verpflegungssysteme, Entsorgungs-
systeme, Abfertigungssysteme; Sozialpsychologie der Grofiverpflegung; Glossar

Quelle:

Brunnenkant, Walter / Schulte-Frolinde, Jo:
Erweiterbare Mensen. Wiesloch 0.].(ca. 1975)

Beschreibung:

Aufgabe der Untersuchung ist es, fiir die Planung von Mensen ein erweiterbares, in Stufen ausbaufihiges
Modell zu entwickeln. Bei der ausgearbeiteten "Idealmensa™ wird von einer Zentralmensa mit Kiiche
ausgegangen. Aufgrund von Flichenbedarfsuntersuchungen fiir die verschiedenen Teilbereiche einer
Mensa, sortiert nach Betriebsteil und Benutzerteil, wird dargestellt, welche Anforderungen sich an eine
stufenweise Erweiterbarkeit stellen. Die Baustufen umfassen 2400, 3600, 4800 und schlieBlich 6000
Essensteilnehmer, wobei der Ausbau des Benutzerteils in vier Stufen, der des Betriebsteils parallel in
zwei Stufen erfolgt. Nach einer detaillierten Aufarbeitung der technisch-organisatorischen Anspriiche in
den Teilbereichen einer Mensa wird schlieBlich eine konkrete "Idealmensa” programmiert, Abschlieend
werden deren Bau- und Betriebskosten zusammengestellt. Insgesamt ist die Untersuchung der in den

siebziger Jahren vorherrschenden Idee verpflichtet, Mensa-Grofibauten zu planen.

Schlagwirter:

Mensaplanung; Bedarfsbemessung; System der Essensversorgung; Kiichentechnik; Baukonstruktion;
Flachenwerte; Kostenwerte
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Quelle:

Bundesminister fiir Bildung und Wissenschaft {Hrsg.):
Das soziale Bild der Studentenschaft in der Bundesrepublik Deutschland. 13. Sozialerhebung des Deut-
schen Studentenwerks, Bad Honnef 1992,

Beschreibung:

Im Rahmen der 13. Sozialethebung, durchgefithrt im Mai/Juni 1991, wurden 55 736 nach einem Zufails-
verfahren ausgewihlte Studierende aus Ost- und Westdeutschland nach ihrer sozialen Situation befragt.
Dabei wird auch auf die Ernéhrung der Studierenden eingegangen (Kap. 10, S. 391-412). Schwerpunkte
bilden die empirischen Befunde iiber die Erndhrungsgewohnheiten der Studierenden, die Hiufigkeit des
Mensabesuchs und die Beurteilung des Mensaangebots, jeweils aufgeschliisselt nach Ost und West, Die
Daten vermitteln einen guten Einblick tiber die qualitativen und quantitativen Aspekte der aktuellen
Ernéhrungssituation der Studierenden und der sich hieraus ergebenden Nachfrage und Bewertung des
Mensaangebots. Uber die Angaben zur Nutzungshéufigkeit der Mensen hinaus lassen sich nur in einge-
schriinktem MaBe unmittelbar relevante Daten fiir die bauliche Planung von Mensen ableiten.

Schlagwérter:

Emiihrungsgewohnheiten; Orte der Essensversorgung; Beteiligung am Mensaessen; Mensabewertung;
Vergleich Ost-Westdeutschland

Quelle:

Deutsches Studentenwerk .V, (DSW):
Bochumer Mensaplan. Empfehlungen zur Verpflepung von Studierenden. Bonn 1980,

Beschreibung:

Der Bochumer Mensaplan wurde erstmals 1962 herausgegeben, anschliefend 1973 und 1980 ilberarbei-
tet. Er enthilt die offiziellen Vorschlige des Deutschen Studentenwerks zum Betrieb von Mensen. Die
Forderungen zur Verbesserung des Mensabetriebs betreffen vor allem die Verpflegungsangebote und ihre
erndhrungsphysiologischen Aspekte, die Essenspreise und ihre BezuschuBung, die Organisation des
Mensabetriebs und die Mensagestaltung,

Schlagwiirter:

Aufgabenstellung der Mensa; Eméhrungsphysiologie; Essenspreise; Bezuschussung; Mensagestattung;

341



Quelle:

Finanzministerium Baden-Wiirttemberg (Hrsg.):
Mensen, Eine vergleichende Darstellung. Stuttgart 1976

Beschreibung:

Die Verdffentlichung dokumentiert 20 Mensen, vorwiegend aus Baden-Wiirttemberg (8 Mensen), aber
auch aus den {ibrigen Bundeslindern (zusammen 12 Mensen). Die berticksichtigten Mensen wurden im
Zeitraum zwischen 1964 und 1977 errichtet. Hinzu kommt eine Kurzdokumentation der Mensa der
Universitit Ulm, die zum Zeitpunkt der VerSffentlichung noch nicht zur Ausfiihrung gelangen konnte.
Bei den dokumentierten Mensen handelt es sich fast durchweg um griBere Gebiude mit 1000 und mehr
Sitzplitzen. Zu jeder Mensa werden eine Baubeschreibung, Planungsangaben, Kapazitits-, Flichen- und
Kostendaten sowie Pline (Grundrisse, Schaitte, Ansichten) und Fotos vorgelegt. Auf eine vergleichende
Auswertung der Mensen wird verzichtet. Die Veroffentlichung bietet insgesamt einen guten Uberblick
iiber in den sechziger und siebziger Jahren ausgefiihrte Mensa-Grofibauten.

Schlagwirter: -

Mensadokumentation; Baubeschreibungen; Kapazitétsdaten; Flichendaten; Kostendaten; Pline

Quelle:

Gierke, Helmut:
Mensa-Umfrage 1981. Miinchen 1932,

Beschreibung:

Das Studentenwerk Miinchen hat in den Jahren 1976 und neuerlich 1981 empirische Untersuchungen in
den 10 von ihm betriebenen Verpflepungseinrichtungen durchgefithrt. Ziel war es, das System der Es-
sensversorgung durch die Nutzer bewerten zu lassen, um gegebenenfalls Verinderungen vornehmen zu
kdnnen. Bei der in dieser Verdffentlichung dokumentierten Erhebung von 1981 nahmen 7842 Mensabe-
sucher teil. Der ausgeteilte Fragebogen konzentrierte sich auf Fragen nach der Hiufigkeit und dem
Zeitpunkt des Mensabesuchs, auf die Bewertung des Essensangebots sowie auf die Beurteilung weiterer
Aspekte einer Mensa (Information und Kommunikation, Gestaltung, Bezahlung). Die Ergebnisse der
Befragung werden fiir jede einzelne der 10 Mensen detailjiert ausgewiesen. '

Schlagwirter:

Mensa-Umfrage; Mensabewertung; Hiufigkeit des Mensabesuchs
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Quelle:

gv-praxis. Zeitschrift fiir moderne Grofverpflegung:
Hohen und Tiefen. Mensaverpflegung: 20-Jahres-Portrait eines gv-Marktsegmentes. In: gv-praxis Januar
1993, S. 76-80 und 147.

Beschreibung:

Der Artikel faft 20 Jahre Mensageschichte von 1973 bis 1992 zusammen. Die Ubersicht ist chronolo-
gisch nach Jahren gegliedert. Im Mittelpunkt des historischen Riickblicks stehen vor allem veriinderte
Essensgewohnheiten und Essensangebote (Vollwertkost, Salatbar), finanzielle Fragen (Essenspreise,
Bezuschussung), der Bochumer Mensaplan, aber auch das Engagement des Deutschen Studentenwerks
fiir die gesundheitlichen Belange der Studierenden oder die zunehmende Bedeutung des Themas Umwelt-
schutz, Der Beitrag liefert insgesamt interessante Hintergrundinformationen, die aber fiir die konkrete
Planung einer Mensa kaum von Belang sind.

Schlagwiirter:

Mensageschichte; Bochumer Mensaplan; veréinderte Essensgewohnheiten; Umweltschutz; Essenspreise

Quelle:

Informationszentrum RAUM und BAU (IRB) der Fraunhofer-Gesellschaft (Hrsg.):
Mensen, IRB-Literaturauslese Nr, 2470, Stuttgart 1991,

Beschreibung:

Die IRB-Literaturauslese "Mensen" stiitzt sich auf die Literatur- und Forschungsprojektdatenbanken des
IRB und enthilt 175 Angaben zu Verdffentlichungen. Themenschwerpunkte bilden vor allem Nachweise
von Publikationen zu gebauten Beispielen auf nationaler und internationaler Ebene, aber auch Hinweise
zu Arbeiten iiber die Planung und Einrichtung von modernen Verpflegungseinrichtungen, iiber einschli-
gige Architekturwettbewerbe sowie iiber die Einbindung der Mensen in den gesamten Hochschulbau,

Schlagwiirter:

Literaturdokumentation; gebaute Beispiele verschiedener Lindey; Hochschulbau; Architekten; Wetthe-
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Quelle:

G. Loeschcke:
Hochschulbau barrierefrei - Ein Planungshandbuch (4 Bde.). Bonn o.J. {ca. 1992)

Beschreibung:

Die Untersuchurfg basiert auf den Ergebnissen der 12. Sozialerhebung des Deutschen Studentenwerks zur
sozialen Lage der Studierenden. In einer Sonderauswertung wurde hierbei auf die Situation behinderter
Studierender eingegangen. Auf der Grundlage dieser Daten beschiftigt sich die Arbeit mit der Frage des
behindertengerechten Bauens an Hochschulen, wobei auch auf den speziellen Bereich der Mensa einge-
gangen wird (Kap. 6). Anhand eines einfachen Funktionsschemas, das den Weg eines Mensanutzers vom
Eingang bis zum Ausgang beschreibt, werden die einzelnen Nutzersituationen auf ihre Anforderungen fiir
eine behindertengerechte Gestaltung diskutiert. Anschliefiend wird mit einer Vielzahl von Illustrationen
dargestellt, wie vor allem Funktionsablidufe und Moblierung so gestaltet werden kénnen, dal sie den
Anforderungen verschiedener Behindertengruppen entsprechen.

Schlagwirter:

Hochschulbau; Behinderungsformen; behindertengerechtes Banen: Erschliefung, Ausgabe, Speiseriume,
Funktionsabliufe im Gastbereich, Riickgabe; Umplanungen vorhandener-Mensen.

P

Quelle:

Karl Heinz Loschke / Bernd Koster:
Grundlagen fiir die Raumbedarfsermittlung fiir Verpflegungseinrichtungen an Hochschulen, Braun-
schweig/Hannover 1976,

Beschreibung:

Die Vertffentlichung befafit sich mit den Einflubfaktoren, die die rdumliche Bedarfsermittlung fiir Men-
sen beeinflussen. Im Mittelpunkt steht die Schilderung der Anforderungen, die sich aus den Funktions-
abliufen der Essensversorgung fiir die bauliche Umsetzung einer Mensaplanung ergeben. Die verschiede-
pen Teilbereiche des Systems der Essensversorgung - von der Anlieferung liber die Zubereitung und
Ausgabe bis zur Entsorgung - werden detailliert geschildert, anhand von Funktionsdiagrammen und
Abbildungen in ihrem Ablauf verdentlicht sowie auf ihre unterschiedlichen Losungsmdglichkeiten hin
bewertet, Formblitter zur Ausarbeitung von konkreten Raumbedarfsplinen fiir eine Mensaplanung run-
den die Publikation ab, die nach wie vor als eines der theoretischen Standardwerke fiir die Planung von
Mensen gilt,

Schlagwirter:

Bedarfsbemessung; Anlieferung; Lagerung; Zubereitung; Ausgabesysteme; Bezahlsysteme; Riickgabesy-
steme; Entsorgung; Nebennutzungen; Funktionsdiagramme
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Quelle:

Minister fiir Landes- und Stadtentwicklung des Landes Nordrhein-Westfalen (Hrsg.):
Die Mensa - Ein Handbuch fiir Mensaplanung. Eine Dokumentation und Auswertung neuer Mensabauten
in Nordrhein-Westfalen. Diisseldorf 1981. ‘

Beschreibung:

Die umfangreiche Veréffentlichung dokumentiert 15 zwischen 1970 und 1980 errichtete Mensen in
Nordrhein-Westfalen, Den Dokumentationen vorangestellt ist zunichst eine aligemeine Darlegung der
einzelnen Funktionsbereiche und Systemabliufe in einer Mensa. Die anschlieflenden Mensa-Dokumenta-
tionen umfassen jeweils eine Baubeschreibung (Aligemeine Angaben, Planungs- und Kostendaten, stidte-
bauliche Situation und Gebiudegliederung, Konstruktion und Ausbau), eine zeichnerische Darstellung
(Grundrisse, Schnitte, Funktionsbereich-Isometrien, Standortpline) und fotografische Darstellungen. Tm
AnschluB an die einzelnen Dokumentationen werden die Mensen anhand cines Datenvergleichs einander
gegeniibergestellt und im Hinblick auf ihre riumliche und funktionale Ausstattung, ihre Fliichen- und
Kostenwerte ausgewertet. Das Handbuch bietet insgesamt die Moglichkeit, sich durch die dokumentierten
Beispiele und die vergleichenden Auswertungen umfassend iiber die Planungskriterien bei einer Mensa-
planung zu informieren.

Schlagwirter:

Mensadokumentation; Mensaauswertung; Mensaplanung; Funktionsbereiche einer Mensa: Verpflegungs-
systeme, Ausgabesysteme, Entsorgungssysteme; Bedarfsbemessung; Pline

Quelle;

Zentralarchiv fiir Hochschulbau (Hrsg.):
Information, Heft 33/1976,

Beschreibung:

Diese Ausgabe der Zeitschrift "Information" enthilt sechs Aufsitze, die sich aus verschiedenen Perspek-
tiven mit dem Schwerpunkt Mensaplanung und Mensaversorgung befassen. Behandelt werden zuniichst
ausfiihrlich Fragen der Standortbestimmung von Verpflegungseinrichtungen (J. Pampe). Anschlieflend
wird auf die sozialpsychologischen Bediirfnisse der Verpflegungsteilnchmer (D. von Beulwitz) und auf
die Rahmenbedingungen hinsichtlich Kapazititsauslastung, Funktionsabliufen und Flichenwerten einer
Mensaplanung (C. Wiechmann) eingegangen. Die folgenden drei Aufsitze (2x H. W, Liebert, R. Gerst-
ner) beschiftigen sich anhand der Hochschulregion Stuttgart und speziell des Hochschulbereichs Stutt-
gart-Vaihingen beispielbezogen mit einer konkreten Planung von Verpflegungseinrichtungen.

Schlagwirter:

Mensaplanung; Mensagestaltung; Bedarfsbemessung; Standortbestimmung; Sozialpsychologie der Grof3-
verpflegung
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1976. 505 Seiten. DM 42,-. ISBN 3-923105-23-1

C. Oehler, L. Birk, F. Blahusch, F. Kazemzadeh, D. Kraft-Krumm:
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1976. 574 Seiten. DM 42,-. ISBN 3-923105-24-X

R. Foerst, E. Korte: Organisation der Lehre und Ausbildungskapazitit in
der Zahnmedizin

'1976. 174 Seiten. DM 24,-. ISBN 3-923105-25-8

L. Birk, H. Griesbach, K. Lewin, M. Schacher: Abiturienten zwischen
Schule, Studium und Beruf - Wirklichkeit und Wiinsche
1978. 115 Seiten. DM 24,-. ISBN 3-923105-26-6

C. Oehler, L. Birk, F. Blahusch, F. Kazemzadeh: Organisation und Reform
des Studiums - Eine Hochschullehrerbefragung
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E. Rau: Hochschulreform in Schweden - Ein Uberblick
1978. 95 Seiten.DM 22,-. ISBN 3-923105-28-2
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richtwert
1978. 120 Seiten. DM 24,-, ISBN 3-923105-29-

Studenten zwischen Hochschule und Arbeitsmarkt
1980. 172 Seiten, DM 22.-. ISBN 3-923105-30-4

K. Lewin, M. Schacher: Studium oder Beruf? - Studienberechtigte 1976,
zwei J ahre nach Erwerb der Hochschulreife
1979. 220 Seiten. DM 24,-, ISBN 3-923105-31-2

C. Rothe: Abiturientenberatung und weiterer Bildungslebenslauf
1981. 191 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-00-X
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K. Lewin, M.Schacher: Studienberechtigte 78 - Studien- und Berufswahl im
Wandel? Bestandsaufnahme und Vergleich mit Studienberechtigten 76
1981. 199 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-01-8

R.v. Liitzau, H. Hopf, W. Kiister, D. Peschke: Hochschulberichtssystem
1981, 200 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-02-6

J. Knop: Wirtschaftlichkeit der automatisierten Datenverarbeitung in den
Hochschulverwaltungen
1981. 243 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-08-5

F. Durrer, F. Kazemzadeh: Beschiftigungsprobleme nicht eingesteliter
Lehrer - Auswirkungen, Einstellungen, Erwartungen am Beispiel von Leh-
rern in Hessen

1981. 198 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-14-X

J. Knop, H. Stichtenoth, K. Brauer, J. Hammerschick,

J. Jaschke, F. Wolf:

Einsatz automatisierter Verfahrensidsungen in den Hochschul- und Klinik-
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1981, 348 Seiten. DM 40,-, ISBN 3-922901-15-8

F. Kazemzadeh, K.-H. Minks: Aftraktivitit des Ingenieurstudiums in der
Diskussion - Hintergriinde, Einfliisse und Wirkungen. Zwischenergebnisse

einer empirischen Untersuchung
1982. 60 Seiten. DM 20,-. ISBN 3-922901-16-6

R.Reissert, L. Birk: Studienverlauf,Studienfinanzierung und Berufseintritt
von Hochschulabsolventen und Studienabbrechern des Studienjahres 1979
1982. 173. Seiten. DM 36,-, ISBN 3-922901-17-4

K. Lewin, R. Piesch, M. Schacher; Studienberechtigte 78 - Studienauf-
natime, Studienfinanzierung, Zufriedenheit. Bestandsaufnahme zwei Jahre
nach Erwerb der Hochschulreife und Vergleich mit Studienberechtigten 76
1982. 204 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-18-2

K. Lewin, R. Piesch, M. Schacher: Studienberechtigte 76 - Studium und
Berufsausbildung: Verliufe und Ubergiinge. Bestandsaufnahme vier Jahre

nach der Schulzeit
1982. 80 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-19-0

F.Kazemzadeh, H. Schaeper: Fachspezifische Studentenprofile - Bedin-
gungen der Integration in das Studium; Zwischenergebnisse einer

empirischen Untersuchung
1983. 100 Seiten. DM 30,-. ISBN 3-922901-21-2

E. Frackmann: Probleme der Finanzierung, Budgetierang und Evaluation
im US-amerikanischen Hochschulbereich
1983. 130 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922601-22-0
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H. Gerken, W. Pietsch, M. Puttendorfer, H. Schwab, B. Weidner-Russell:
Leitfaden zur Umnutzungsplanung
1983. 250 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-23-9

F. Kazemzadeh, K.-H. Minks: Attraktivitdt des Ingenieurstudiums - Ergeb-
nisse einer empirischen Untersuchung
1983. 160 Seiten, DM 36,-. ISBN 3-922901-24-7

U. Hempel: Bemessung des Flichenbedarfs zentraler Hochschulbibliotheken
1983. 110 Seiten. DM 30,-. ISBN 3-922901-25-5

H. Heinrich: Ein System zur Koordination von Lehrveranstaltungen an
Hochschulen
1983. 112 Seiten. DM 30,-. ISBN 3-922901-26-3

H.Stichtenoth, S. Gritz, J. Knop: Einsaiz der automatisierten Datenverar-
beitung in der Hochschulmedizin
1983, 216 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-27-1

F. Durrer-Guthof, F. Kazemzadeh: Studienberechtigte 80 - Ausbildungspli-
ne, Motivation und Titigkeitsstruktur. Bestandsaufnahme ein halbes Jahr
nach Schulabgang und Vergleich mit Studienberechtigten 1976 und 1978
1984. 140 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-28-X

F. Kazemzadeh, H. Schaeper: Wer findet sich im Studium zurecht? Ergeb-
nisse einer Untersuchung von Studenten in der Eingangsphase des Studiums
1984. 150 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-29-8

F. Durrer-Guthof, F. Kazemzadeh: Berufliche Ausbildung - Alternative
zum Studium? Ergebnisse einer Untersuchung zum Ubergangsverhalten von
Studienberechtigten von der Schule zu weiterfiihrender Ausbildung

1984. 180 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-301

K. Lewin, M. Leszczensky, R. Piesch, M. Schacher: Analyse der Situation
der Studienanfinger im Wintersemester 1983/84 - Studienwiinsche und
Studienwahl, Berufserwartungen

1984. 144 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-31-X

K. Lewin, M. Leszczensky, M. Schacher: Studienanfiinger im Winterse-
mester 1984/85 - Studien- und Berufswahl bei riickliufigen Studienanfin-
gerzahlen

1985. 69 Seiten, DM 36,-. ISBN 3-922901-32-8

B. Weidner-Russell, D. Miiller: Untersuchung zur Unterbringung des
ruhenden Verkehrs an Hochschulen
1985. 141 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-33-6
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F. Durrer-Guthof, R. Piesch, H. Schaeper: Studienberechtigte 83, Studien-
entscheidung - Einfluf} von Arbeitsmarkt und Studienfinanzierung
1986. 90 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-34-4

K.Schnitzer, H.Schaeper, J. Gutmann,Ch, Breustedt; Probleme und
Perspektiven des Auslinderstudiums in der Bundesrepublik Deutschland -
Untersuchung iiber Studienverlauf, Studienbedingungen, soziale Lage und
Reintegration von Studenten aus Entwicklungslindern

1986. 309 Seiten. DM 42,-, ISBN 3-922901-35-2

K. Lewin, M. Schacher: Studienanfidnger im Wintersemester 1985/86 -
Studium an Universitét oder Fachhochschule
1986. 87 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-36-0

F. Stratmann, I. Holzkamm: Chemikalienversorgung und -entsorgung in
Hochschulen - Bericht zur Beschaffung, Lagerung und Verteilung von
Chemikalien und Entsorgung von chemischen Sonderabfilien in Hoch-
schulen

1986. 138 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-37-9

R. Reissert, B. Marciszewski: Studienverlauf und Berufseintritt - Ergebnisse
einer Befragung von Hochschulabsolventen und Studienabbrechern des
Studienjahres 1984

1987. 130 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-38-7

K. Lewin, M. Schacher: Studienanfinger im Wintersemester 1986/87 -
Immer mehr Abiturienten an Fachhochschulen
1987. 130 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-39-5

F. Kazemzadeh, K.-H. Minks, R.-R. Nigmann: "Studierfihigkeit" - Eine
Untersuchung des Ubergangs vom Gymnasium zur Universitiit
1987. 300 Seiten. DM 42,-. ISBN 3-922901-40-9

K. Schnitzer,R. Holtkamp: Studium in Berlin - Untersuchung zur Situation
von Studierenden an Berliner Hochschulen
1987. 260 Seiten. DM 42,-. ISBN 3-922901-41-7

M. Kahle, F. van Dijk: Zentrale Gebdudeleittechnik in Hochschulkliniken -
Untersuchung zum ZLT-G-Einsatz
1987. 138 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-43-4

H. Konig, C. Schnoor: Bestandserhaltung von Hochschulgebduden - Unter-
suchung zu den Rechtsgrundlagen, den EinfluBgréfien und dem zukiinftigen
Mittetbedarf

1988. 220 Seiten. DM 40,-. ISBN 3-922901-44-1
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B. Weidner-Russell, K. Haase: Nachfrage an Infrastruktureinrichtungen an
Hochschulen.Materialien zu den Bereichen Bibliotheken; sonstige Arbeits-
plitze der Hochschulen; Fortbildung und studienbegleitende Freizeit; Er-
werbstitigkeit; Verpflegungseinrichtungen; Wohnen; Verkehr

1988. 250 Seiten. DM 40,-. ISBN 3-922901-46-8

K. Lewin, M. Schacher: Studienanfiinger im Wintersemester 1987/88 -
Zunahme der Studienanfiéingerzahlen bei abnehmenden Studienberechtigten-
zahlen

1988. 130. Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-47-6

Studienzeiten auf dem Priifstand - Dokumentation des HIS-Kolloquiums am
18. u. 19. Mai im Wissensschaftszentrum Bonn - Bad Godesberg
1988. 360 Seiten. DM 40,-. ISBN 3-922901-48-4

F. Stratmann, I. Holzkamm: Sonderabfallentsorgung in Hochschulen -Eine
Bestandsaufnahme -der derzeitigen Hochschulpraxis.
1988. 200 Seiten. DM 38,-. ISBN 3-922901-49-2

K. Schaitzer, W. Isserstedt: Bildungskredit - Akzeptanzuntersuchung zu
einem neuen Finanzierungsmodell im Bildungsbereich (fiir das Bundesmini-
sterium fiir Bildung und Wissenschaft

1988. 69 Seiten. DM 30,--. ISBN 3-922901-50-6

M. Kahle, F. van Dijk: Zentrale Gebiiudeleittechnik - Hinweise zu Planung
und Betrieb von ZLT-Systemen einschlieBlich DDC
1989. 65 Seiten. DM 29,90. ISBN 3-922901-51-4

R.-R. Nigmann: Abiturienten an Fachhochschulen - Ursachen und Auswir-
kungen der Attraktivitit des Fachhochschulstudiums fiic Abiturienten
1989. 120 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-52-2

K. Lewin, M. Schacher: Siudienanfinger im Wintersemester 1988/89 -
Trend zum Studium setzt sich fort
1989. 190 Seiten. DM 38,--.1SBN 3-922901-53-0

R. Holtkamp, F. Kazemzadeh: Das Engagement der Hochschulen in der
Weiterbildung - Situation und Perspektiven
1989. 169 S. DM 36,--. ISBN 3-922901-54-9

R. Reissert, H. Schaeper: Pro-forma-Studium - "Studieren" ohne
Studienabsicht
1989. 150. S. DM 36,--. ISBN 3-922901-55-7

H.Schaeper: Studium in Berlin - Neuere Entwicklungstendenzen
1989. 132 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922001-56-5
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1989. 102 Seiten. DM 32,-. ISBN 3-922901-57-3

80  F. Kazemzadeh: Was halten Hochschullehrer von der Weiterbildung?
Ergebnisse einer empirischen Untersuchung
1989. 65 Seiten. DM 30,-. ISBN 3-922901-54-9

81* F. Kazemzadeh: Gebiihren und Entgelte fiir Weiterbildungsangebote der
Hochschulen - Eine Untersuchung zur Finanzierung der wissenschaftlichen
Weiterbildung an Hochschulen
1990. -140. Seiten. DM 32,-. ISBN 3-922901-59-X

82  H.-G. Budde, M. Leszczensky: Behinderte und chronisch Kranke im
Studium - Ergebnisse einer Sonderauswertung der 12. Sozialerhebung des
Deutschen Studentenwerkes im Sommersemester 1988
1990. 120. Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901- 62-X

83 K. Lewin, M. Schacher: Studienanfinger im Wintersemester 1989/90 -
Optimistische Berufserwartungen fordern Studienaufnahme
1990. 215 Seiten. DM 38,-. ISBN 3-922901-63-8

84 K. Lewin. M. Schacher: Studienberechtigte des Jahres 1976 auf dem Weg
in den Beruf bis 1988 - Erwartungen alles in allem erfiillt
1990. 110 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-92901-65-4

85 K. Schnitzer, E. Korte: Untersuchungen iiber die Beteiligung der Medizin
am ERASMUS-Programm - Ergebnisse einer Evaluation
1990. 110 Seiten. DM 32,-. ISBN 3-922901-66-2

86 E. Frackmann u.a.: EDV-Untersiitzung der Mittelbewirtschaftung an
Hochschulen . '
1991. 146 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-68-9

87 R. Holtkamp: Berufspraktische Weiterqualifizierung von Professorinnen und
Professoren an Fachhochschulen und Praxisbezug des Studiums
Eine Untersuchung zu den Moglichkeiten der Aktualisierung berufs-
praktischer Kenntnisse des Lehrkorpers an den Fachhochschulen
1991. 120 Seiten. DM 36,-. ISBN 3-922901-70-0

88 K. H. Minks, R. Nigmann; Hochschulabsolventen 88/89 zwischen Studium
und Beruf -
1991. 210 Seiten. DM 38,-. ISBN 3-922901-71-9
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K. Lewin, G.-W. Bathke, M. Schacher, D. Sommer: Studienanfinger im
Wintersemester 90/91 - Studienentscheidung und Studienbeginn in den alten
und neuen Lindern

1991. 324 Seiten. DM 45,-. 1SBN 3-922901-72-7

U. Heublein, F. Kazemzadeh: Studieren in den neuen Lindern 1991 - Eine
Untersuchung zur Studienbefindlichkeit unter strukturell veridnderten
Bedingungen

1991, 160 Seiten. DM 32,-. ISBN 3-922901-73-5

Planungs- und Beurteilungskriterien fiir biotechnologische For-
schungsflichen

Bearbeitung: H., Gerken, K. Haase, P, Jockusch, H. Kiisgen
1991. 210 S. DM 38,-. ISBN 3-922901-75-1

R. Holtkamp, K. Schnitzer (Hg.): Evaluation des Lehrens und Lernens -
Ansiitze, Methoden, Instrumente

Evaluationspraxis in den USA, GroBbritannien und den Niederlanden
Dokumentation der HIS-Tagung am 20. und 21. Februar 1992 im
Wissenschaftszentrum Bonn-Bad Godesberg

1992, 148 S. DM 36,-. ISBN 3-922901-77-8

Bauliche Entwicklungsplanung Friedrich-Schiller- Universitiit Jena
Bearbeitung: B. Weidner-Russell, K. Haase, C. Schnoor, W. Dunkl,
P. Yockusch

1992. 472 S. DM 50,-. ISBN 3-922901-78-6

J. Miiller: Sonderabfallentsorgung in Bochschulen der neuen Linder
Eine Bestandsaufnahme der derzeitigen Hochschulpraxis
1992. 168 S. DM 40,-. ISBN 3-922901-79-4

K. Lewin, G.-W. Bathke, U. Heublein, D. Sommer: Studienanfinger im
Wintersemester 1991/92 - Studicnentscheidungen in den alten und neucn
Léndern: Annéherungstendenzen

1992. 318 S. DM 60,-. ISBN 3-922901-80-8

K.-H. Minks, G.-W, Bathke: Berufliche Integration und Weiterbildung von
jungen Akademikern aus den neuen Lindern
1992. 138 S. DM 36,-. ISBN 3-922901-81-6

1. Kahle: Studierende mit Kindern - Die Studiensituation sowie die
wirtschaftliche und soziale Lage der Studierenden mit Kindern in der
Bundesrepublik Deutschland.

1993, 107 S. DM 36,-. ISBN 3-922901-82-4
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K. Lewin, H. Cordier, D. Sommer: Bilanz 12 Jahre nach Hochschulreife
Ausbildungs- und Studienverlidufe, Berufswahl von Studienberechtigten 78
bis 1990

1993. 126 S. DM 36,-. ISBN 3-922901-83-2

M. Leszczensky: Der Trend zur studentischen Selbstfinanzierung
Ursachen und Folgen
1993. 298 S. DM 60,-. ISBN 3-922901-84-0

Herbert Konig, Carsten Schnoor: Alternative Verfahren der Planung und

Finanzierung von Hochschulbauten
1993, 196 S. DM 50,-. ISBN 3-922901-85-9

Ingo Holzkamm: Plahung von Gefahrstofflagern in Hochschulen -
Hilfe zur Raumprogrammierung von Sonderabfallzwischenlagern und Chemi

. kalienversorgungslagern

1993, 122 S. DM 36,-. ISBN. 3-922901-86-7

K. Lewin, H. Cordier, U. Heublein, D, Sommer: Studienanfinger im
Wintersemester 1992/93 in den alten und neuen Lindern - zunchmende
Angleichung der Studienficherstrukturen

1993. 146 S. DM 36,-. ISBN 3-922901-87-5

Neue Bauvorhaben an Fachhochschulen - Dokumentation
Bearbeitung: K. Haase, P. Pfadenhauer, H. Gerken, U. Lange
B. Weidner-Russeil

1993. 264 S. DM 60,-. ISBN 3-922901-88-3

F. Kazemzadeh, M. Schacher, W. Steube: Hochschulstatistische Indikatoren
im Landervergleich: Deutschland, Frankreich, Grofibritannien, Niederlande
1994, 181 S. DM 50,-. ISBN 3-922901-89-1

W. Fricke, G. Grauer: Hochschulsozialisation im Sozialwesen
Entwicklung von Personlichkeit, studlenbczogene Einstellungen, berufliche
Orienticrungen

1994. 336 S. DM 80,-. ISBN 3-922901-90-5



