
 

Erweiterung der Mensa an der IGS Friesland-Nord
(planerische Voruntersuchungen)



KONZEPT 1
Verteilerküche

Rahmenbedingungen:

Küchenstandort beibehalten 
und im Bestand erweitern.

IGS Nord – 5-zügig:
AUR reduzieren

Bliothek, Spieleraum und 
Billiard  zum Atrium.

Kleinbühne für Schülerver-
anstaltungen 

2. Speisesaal ~ 160 m² mit 
Mobilwand zur Aula.

Tägliche Anlieferung über 
den Schulhof entlang der 
gesamten Westseite 

Flächenbedarf:

Verteilerküche          ~ 65 m²
Speisesaal I (140)   ~210 m²
Speisesaal II (100)  ~160 m²



KONZEPT 1
Verteilerküche

Herstellungskosten

805.000,-€



KONZEPT 2
Cook & Chill

Cook & FreezeRahmenbedingungen:

Küchenstandort beibe-halten 
und im Bestand erweitern.

IGS Nord – 5-zügig:
AUR reduzieren

Bliothek, Spieleraum und 
Billiard  zum Atrium.

Kleinbühne für Schülerver-
anstaltungen 

2. Speisesaal ~ 160 m² mit 
Mobilwand zur Aula.

Warenanlieferung wie 
Verteilerküche (allw 2-3 Tage)
+ Frischkost (Obst/Gemüse)

Flächenbedarf:

Verteilerküche          ~ 90 m²
Speisesaal I (135)   ~205 m²
Speisesaal II (95)    ~140 m²



KONZEPT 2
Cook & Chill

Cook & Freeze

893.000,- €

Herstellungskosten



KONZEPT 3
Cook & Chill

Cook & FreezeRahmenbedingungen

Jahrgang 5 (5-zügig) als Cluster mit offenem 
Lernbereich und Gruppenraum zusammen-
gefügt.

Bibliothek, Spielraum und Billiard zusammen 
mit den Büros für Schulsozialarbeiter an die 
Schulaula verlegen.

Mensa mit mehrfach gegliedertem Speise-
saal im Gebäudebestand.

Speisesaal mit mobilen Glaswänden zur 
Aula.

Konzentrierter Warenfluss und somit 
geringer Lieferverkehr.

Die Schulbühne ist auch über den Gruppen-
raum zugänglich.

Günstige infrastrukturelle Lage im Gebäude-
bestand. → Kurze Anlieferungswege.

Umsetzung  im laufenden Betrieb möglich.

Flächenbedarf:

Küche (Cook&Freeze)                     ~ 90 m²
Speisesaal I (144)                           ~ 160 m²
Speisesaal II (106)                          ~ 230 m²



KONZEPT 3
Cook & Chill

Cook & Freeze

1.098.000,- €

Herstellungskosten



 
KONZEPT 4

Cook & Chill
Cook & FreezeRahmenbedingungen:

Flächenbedarf Cook&Chill Küche 
~90 m²  NGF.

Speisesaal mit Bistro analog Vorgabe IGS.
Jedoch auf notwendige 290 m² reduziert.

Eingriffe in den Grünbestand .

Geringe Eingriffe in den Gebäudebestand.

Anlieferung unterschiedlicher Lieferanten 
entlang der Gebäudewestseite.

Vorhandene Abscheidtechnik wird vollständig 
überbaut.

Längerer Realisierungszeitraum.
Fertigstellung zum 1.08.2015 nicht 
gewährleistet.

Flächenbedarf:

Küche                                              ~     90m²
Speisesaal             ~ 390 m²



 

 
KONZEPT 4

Cook & Chill
Cook & Freeze

Herstellungskosten

1.508.000,- €



 
KONZEPT 5

Vollküche
Rahmenbedingungen:

Flächenbedarf Produktionsküche 
~ 300 m²  NGF.

Speisesaal mit Bistro analog Vorgabe IGS.

Erhebliche Eingriffe in den Grünbestand und 
die Sport- und Freizeitflächen.

Geringe Eingriffe in den Gebäudebestand.

Anlieferung unterschiedlicher Lieferanten 
entlang der Gebäudewestseite.

Vorhandene Abscheidtechnik wird vollständig 
überbaut.

Eingeschränkte Belichtungsflächen für den 
Bereich „Spielen“.

Längerer Realisierungszeitraum.
Fertigstellung zum 1.08.2015 nicht 
gewährleistet.

Flächenbedarf:

Vollküche                                         ~ 300 m²
Speisesaal             ~ 390 m²



 
KONZEPT 5

Vollküche

Herstellungskosten

2.444.000,- €



 

Konzept 2 Konzept 3Konzept 1

Verteilerküche

Küchenstandort im Bestand

Erweiterung des Speisesaals 
Im Bestand

Tägl. Warmanlieferung 

Mind. Küchengröße       ca. 65 m²

Speisesaalgröße I+II    ca.370 m²

Speiseplätze                 ca.  240

Gesamtkosten:           805.000,-€

Cook&Chill / Cook&Freeze

Küchenstandort im Bestand

Erweiterung des Speisesaals 
Im Bestand

Anlieferung alle 2-3 Tage

Mind. Küchengröße       ca. 90 m²

Speisesaalgröße I+II    ca.345 m²

Speiseplätze                 ca.  230

Gesamtkosten:           893.000,-€

Cook&Chill / Cook&Freeze
(Lösung im Bestand)

Überplanung des Erdgeschoss

Clusterbildung, flexibler Speise-
saal, kurze Anlieferung

Umsetzung im Betrieb möglich

Mind. Küchengröße       ca. 90 m²

Speisesaalgröße I+II    ca.390 m² 

Speiseplätze                ca. 250 
              
Gesamtkosten:       1.098.000,-€

Konzept 5Konzept 4

Vollküche

Geringe Eingriffe  Gebäudebest.

Eingriffe in Grünbestand

Realisierungszeitraum - lang

Mind. Küchengröße   ca. 300 m²

Speisesaalgröße I+II  ca.390 m²
 
Speiseplätze              ca. 250 
              
Gesamtkosten:     2.444.000,-€

Cook&Chill / Cook&Freeze
(Lösung mit Anbau)

Überplanung des Erdgeschoss

Fertigstellung zum 1.8.15 nicht 
gewährleistet

Betriebsstörungen durch Anbau

Mind. Küchengröße       ca. 90 m²

Speisesaalgröße I+II    ca.390 m² 

Speiseplätze                ca. 250 
              
Gesamtkosten:       1.508.000,-€
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