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Gastronomische Versorgung von
Hochschulen

Mensen und Cafeterien bilden ein wesentliches Standbein der sozialen Infrastruk-
tur von Hochschulen. Die Versorgung der Studierenden mit diesen Angeboten
gehort zu den zentralen Aufgaben der ortlichen Studierenden- bzw. Studenten-
werke. Das HIS-Institut fur Hochschulentwicklung hat im vergangenen Jahr 2020
zwei Verdffentlichungen mit baubezogenen Planungsempfehlungen fir Mensen
und Cafeterien vorgelegt. Dabei stehen empirisch abgeleitete Empfehlungen zur
Flachen- und Kapazitatsplanung im Mittelpunkt.

Die Rahmenbedingungen fir die gastronomische Versor-
gung der Hochschulen unterliegen einem stetigen Wandel:
Seit geraumer Zeit lasst sich eine Verdnderung der Essens-
gewohnheiten der Studierenden und Hochschulangehori-
gen beobachten — weg vom klassischen Mittagessen hin zu
kleineren Zwischenmahlzeiten. Parallel steigt die Zahl der
Studierenden. Fir moderne Grol3kichen werden fortlau-
fend neue technologische Gerate entwickelt, die veranderte
raumliche Anforderungen mit sich bringen. Neben der Auf-
gabe der Verpflegung stellen die Einrichtungen der Hoch-
schulgastronomie einen wichtigen Ort der Kommunikation
auf dem Campus dar.

Aus diesem Grund hat das HIS-Institut fir Hochschul-
entwicklung (HIS-HE) in Kooperation mit dem Deutschen
Studentenwerk (DSW) zwei Leitfadden fur zuklnftige Bau-
planungen von gastronomischen Einrichtungen an Hoch-
schulen erstellt. Im Mittelpunkt steht die bedarfsgerechte
Flachen- und Raumausstattung. Es werden drei Planungs-
phasen betrachtet:

m Kapazitatsplanung: bendtigte Essenskapazitaten und da-
raus resultierender Bedarf an Sitzpldtzen

m Flachenplanung: Erarbeitung von empirisch abgesicher-
ten Flachenkennwerten fur die verschiedenen Funktions-
bereiche (Kuche, Lager, Speisesaal etc.) gastronomischer
Einrichtungen

m Raumprogramme: Ausformulierung von Musterraumpro-
grammen auf Basis der Flachenbedarfsermittlungen

Leitfaden zur Mensaplanung
Mit dieser Verdffentlichung wird der bisherige ,Leitfaden
zur Mensaplanung” (2013) abgeldst. Vor allem die bisherigen
Flachenkennwerte wurden aktualisiert. Veranderte Nutzer-
wiunsche, aktuelle funktionale und technologische Neuent-
wicklungen der Essensversorgung sowie organisatorische,
planerische und bauliche Aspekte wurden dabei ebenfalls
berticksichtigt. Der Leitfaden formuliert Empfehlungen zur
Dimensionierung einer Mensa in der frihen Planungsphase,
sowohl fir Neubauten als auch fur Sanierungsprojekte.

Fir die Uberarbeitung der bisherigen Empfehlungen
wurden 10 Neubauten der letzten funf Jahre dokumentiert

und empirisch ausgewertet. Einige der Neubauten wurden
von HIS-HE mit Expertinnen vor Ort begangen.

Kernstlck der Veroffentlichung ist ein aktualisiertes Fla-
chenplanungstool. Die Aufteilung der Flachenplanung in 8
Funktionsbereiche wurde beibehalten. Angepasst wurden
die Flachenkennwerte der einzelnen Funktionsbereiche. Eine
Nachjustierung der Fldchenkennwerte war vor allem bei den
Funktionsbereichen Vor- und Zubereitung” sowie ,Lager” er-
forderlich. Je nach Gré8enordnung der geplanten Mensa be-
wegen sich die Kennwerte innerhalb einer Bandbreite. Das
Flachenplanungstool umfasst die Flachen der Nutzungsfla-
che (NUF) 1-6.

Leitfaden zur Cafeteriaplanung

Der ,Leitfaden zur Mensaplanung” wird erganzt durch einen
,Leitfaden zur Cafeteriaplanung”. Der Begriff ,Cafeteria” wird
weit gefasst und umfasst alle Gbrigen Verpflegungseinrich-
tungen an Hochschulen auBerhalb der klassischen Mensen.
Hierzu gehdren vor allem die Cafeterien im engeren Sinne,
aber auch Kaffeebars, Bistros, Cafés etc.

Der Leitfaden zur Cafeteriaplanung formuliert Empfeh-
lungen zur Dimensionierung von Cafeterien und weiteren
dhnlichen gastronomischen Einrichtungen in der friihen Pla-
nungsphase, sowohl fiir Neubauten als auch fir Sanierungs-
projekte. Hinzu kommen Planungsempfehlungen fir die
insgesamt bendtigte gastronomische Kapazitat einer Hoch-
schule bzw. eines Hochschulstandortes. Abschlieend wer-
den beispielhafte Raumprogramme fur verschiedene Typen
von Cafeterien vorgestellt. Damit wird eine aktuelle und um-
fassende Orientierungshilfe fir zukinftige Cafeteriaplanun-
gen bereitgestellt. Fir die Erarbeitung der Empfehlungen
zur Flachen- und Kapazitatsplanung hat HIS-HE Hochschul-
standorte und gebaute Beispiele analysiert, dokumentiert
und empirisch ausgewertet.

Kernstlck der vorliegenden Verdffentlichung sind Kenn-
werte und Planungsempfehlungen zur Fldchenplanung von
Cafeterien und dhnlichen gastronomischen Einrichtungen
(s. Abb.). Analog zum Flachenplanungstool fir Mensen wer-
den einfach handhabbare, auf Excelbasis entwickelte Pla-
nungstools erarbeitet, mit deren Hilfe der Fldchenbedarf von



Flachenbedarf Mensa 2020

Notwendige Planungsdaten

Anmerkungen

‘ Studierende RSZ

‘ ‘ ‘ ‘RSZ: Regelstudienzeit; Angabe Uber die Hochschulverwaltung

‘ Essensbeteiligung

‘Zahl der Essen

‘ ‘ ‘ ‘30 - 45 % (bei besonderer Begriindung wie z. B. Medizinstandort héher)

‘ ‘ ‘ ‘Ink\. Mitarbeiter der Hochschule

‘ Platzwechselquote

‘ ‘ ‘ ‘Empfehlung 3,6 bis4,4

‘Zahl der Sitzplitze

‘ ‘ ‘ ‘Ausgangsgréﬂe Flachenbedarf

einer Hochschule oder einem
Hochschulstandort formuliert.

Bemessungstool Hierzu werden Kennwerte ab-
Flichenbedarfsermittlung Methodik geleitet die die ka pazitative
Flachen-  ©achen- Situation an Hochschulen be-
Funktionsbereich BezugsgroRe kennwert bedarf Kennwerte Zuschlag .
. NUF 1-6 (vgl. Kommentierung) schreiben.
[m?/Sitzpl.] [m?]
Betriebsbereich Die Bedeutung des traditi-
‘Anlieferung ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ 0,05 - 0,04 ‘ ‘kein Zuschlag onellen Mittagesseﬂs in einer
|Lagerflachen | zahl der sitzplatze Il | 043-029 ||+ ggf. zuschiag Mensa, bestehend aus einer
‘Vor- und Zubereitung ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ 0,31-0,27 ‘ ‘kein Zuschlag HaUptkOm ponente mit Beila-
‘Ausgabe ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ 0,60 -0,51 ‘ ‘kein Zuschlag gen, hat in den letzten Jahren
‘Rucknahme, Spiilen ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ 0,28 -0,20 ‘ ‘4— gef. Zuschlag abgenom men. Parallel hierzu
‘Entsorgung ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ 0,10 - 0,06 ‘ ‘kein Zuschlag hat die Rolle der Zwischenver-
Betriebsbereich: Zuschliage pﬂeg u ngen mit k|einen SnaCkS
‘Zuschlag Lagerflachen ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ ‘+ ggf. Zuschlag bis zu 0,1 m?/Sitzplatz .
sowie kalten und warmen Ge-
‘Zuschlag Spiilen ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ ‘4— ggf. Zuschlag bis zu 0,05 m?/Sitzplatz .
tranken zugenommen. Cafete-
Zwischensumme ] . . . . .
rien sind zu einem wichtigen
Gastbereich . . .- .
asthersich - : Geschéftsbereich fur die Stu-
Speisesaal, Riickgabe ‘ ‘Zahl der Sitzplatze ‘ ‘ ‘ 1,41-1,47 ‘ ‘kem Zuschlag
swischensumme | 0 dentenwerke geworden. Rund
35 % bis 45 % der taglichen Kas-
flachen (Verwaltung und sol Bedarf) X
Verwaltungsflachen Zahl der Sitzplatze 0,11-0,14 ‘ + ggf. Zuschlag Senbons entfalleﬂ an dIESe An-
Zuschlag Verwaltung pauschal + ggf. Zuschlag bis zu 0,02 m?/Sitzplatz gebote.
pauschal e Die Nachfrage lasst sich
pauschal .
= vor allem anhand von Kapazi-
pauschal

Zwischensumme

Summe Flachenbedarf
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Cafeterien durch die Eingabe weniger Planungsparameter
(vor allem der Zahl der Platze) errechnet werden kann. Da
es sich bei Cafeterien um eine sehr heterogene Gruppe von
gastronomischen Einrichtungen handelt, werden Fldachen-
kennwerte und Planungstools fir drei unterschiedliche Ty-
pen bereitgestellt:

m Cafeteria (im engeren Sinne),

m Bistro,

m Kaffeebar.

Der jeweilige Flachenbedarf setzt sich aus Modulen fir
die einzelnen Funktionsbereiche zusammen, um den unter-
schiedlichen Anforderungen dieser Einrichtungen gerecht
zu werden. Die Empfehlungen zum Flachenbedarf umfas-
sen die DIN-Flachen der Nutzungsflache (NUF) 1-6 (DIN277).

Ergdnzend zum Flachenbedarf werden Planungsemp-
fehlungen fur die zu erwartende Gesamtnachfrage an
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schulentwicklung.
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Dr. Bernd Vogel ist wissenschaftlicher Mitarbeiter im Geschéftsbereich Bauli-
che Hochschulentwicklung des HIS-Instituts fur Hochschulentwicklung e. V.

Wiebke Ahrens ist Projektassistentin im Geschéftsbereich Bauliche Hoch-

tatswerten wie ,Kundenbetei-

ligung”, ,Zahl der Kassenbons”,

,Essensbeteiligung” und ,Zahl

der Platze" abschatzen. Auf der
Grundlage statistischer Auswertungen werden Empfehlun-
gen flr die zu erwartenden Kundenzahlen und die benotig-
ten Platze in Cafeterien und dhnlichen Einrichtungen (Bistro,
Kaffeebar) abgeleitet.

Diese Kennwerte sollen die beteiligten Planer dabei un-
terstltzen, die voraussichtlich bend&tigte gastronomische Ge-
samtkapazitdt an einer Hochschule bzw. an einem separaten
Hochschulstandort in einer ersten Naherung abzuschatzen.
Auch wenn es von Standort zu Standort unterschiedliche
Rahmenbedingungen (Art der Studiengédnge, Art der gastro-
nomischen Einrichtungen, private Konkurrenzangebote etc,)
gibt, so lasst sich beispielsweise festhalten, dass die Gesamt-
nachfrage und damit die Zahl der taglich zu erwartenden
Kunden im Mittel bei 40 % bis 50 % — bezogen auf die Zahl
der Studierenden in der Regelstudienzeit an einem Hoch-
schulcampus - liegt.
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