Datum:
Zeit, Ort:

Aufstellu

Wirttembergische Staatstheater Stuttgart

Sanierungs- und Organisationsgutachten
Arbeitsbesprechung Nr. 39 (Kantinenausschuss)

Protokoll

19.12.2013
11:00 Uhr, WST

ng: C.Franzen

Teilnehmer: WST/Fr.Kafer, WST/Fr.Lutz, WST/Fr. Cupal, WST/Hr.Knof3, WST/Hr.Becht,

WST/Hr.Mittelstadt, WST/Hr.Heggemann, VBA/Hr.Hacker, KCI/Hr.Franzen

Verteiler: wie Teilnehmer, sowie VBA, DCA, EGS, BBM

39.01 | Personalstruktur
Neben den Anwesenden gehdren noch Herr Egerer und Frau Rockson
zum Kantinenausschuss.

39.02 | Arbeitsweise
Der Kantinenausschuss ist das kommunikative Bindeglied zwischen
Geschaftsleitung, Pachter und Mitarbeitern des Hauses.
Es erfolgen Abstimmungen (ber Preisgestaltung, Offnungszeiten,
Angebot.
Mitarbeiter kbnnen per Email dem Kantinenausschuss Wiinsche oder
Anregungen mitteilen.

39.03 | Externe Besucher
Es ist ein Zugang fiir externe Besucher notwendig, da Zugangskontrollen
derzeit nicht méglich sind. Es gibt keine Unterscheidungsmaglichkeit fur
interne/externe Besucher.
Die externen Besucher dirfen keinen Zugang ins WST ausserhalb der
Kantine haben.
Es sollte eine separate Essensausgabe fiir externe Besucher geben, um
in den Stol3zeiten die Wartezeiten fur Mitarbeiter zu reduzieren.
Gdf. sollte Giber eine Sperrzeit fur externe Mitarbeiter nachgedacht
werden. Aber auch gemeinsame Nutzung muss maglich sein.
Die Kantine muss bei der Planung der Schliel3anlage und
AuRenhautsicherung beriicksichtigt werden.

39.04 | Raumliche Anfo rderungen

Es fehlen Aussenflachen oder ein Wintergarten, um die Athmosphére der
Kantine zu verbessern. Viele Mitarbeiter arbeiten wahrend ihrer
Schichten im Gebaudeinneren ohne Tageslicht, sodass dies wahrend der
Pauses gewabhrleistet werden sollte.
Die AuRRenflache kdnnte auch fur den Barbetrieb als Foyergastronomie
OH genutzt werden.
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Zu

Zu

Nr. Thema erledigen | erledigen
durch: bis:

Raumbedarf und tatsachlich notwendige Sitzplatzanzahl in der Kantine
sollte gepruft werden. = gestiegene Mitarbeiterzahl im Vergleich zur
urspringlichen Planung.
Derzeit gibt es den mit Glaswanden abgetrennten Bereich, der
urspringlich ein Besprechungsraum mit Tirabschluss war. 2006 wurde
dies dann als Flachenerweiterung der Kantine umgebaut.
Genutzt wird der Bereich fiir Besprechungen, Gesundheitstage, Feiern,
etc.
Es sollte in der Kantine einen abtrennbaren (variable Trennwande)
gesonderten Bereich fur Kleinveranstaltungen (Auffiihrungen,
Ausstellungen, Jazzabende, etc.) mit angemessener Licht- und AV-
Ausstattung geben. Aktuell besteht Bedarf, da die Ausbildungsberufe ihre
Arbeiten in Vitrinen und mit Befestigungsschienen an den Wanden
préasentieren wollen.
Es sollte Flachen fur den Verkauf (Azubi-Stiicke, Merchandising,etc.)
geben.

39.05 | Atmosphare Kantine
Derzeit gibt es keine Identifikation mit dem Arbeitsplatz in der Kantine. Es
sollte eine Theaterkantine sein, die optisch und atmospharisch als solche
erkannt wird.

39.06 | Barrierefreiheit
Derzeit ist die Barrierefreiheit nur iber das OH gewahrleistet. Vom SH
und von aul3en ist dies nicht der Fall.

39.07 | Angebot Kantine
Die Salatbar sollte erweitert werden.
Es sollte eine Vitalbar geben fir Safte, Vegetarische Gerichte, etc.
Hierflr ware eine separate Kasse sinnvoll.

39.08 | Zustandigkeit Caterer
Der Caterer organisiert die Lebensmittel. Die Versorgung mit Strom,
Wasser, Mobel, etc. wird Gber die WST organisiert.

39.09 | Lagerflachen
Die Vorhalteflachen der Foyergastronomie OH in den Fluren der
Kostumwerkstéatten sind aus hygienischer und organisatorischer Sicht
nicht in Ordnung.

39.10 | Toiletten
Die Toiletten der Kantine auf OH Seite sind schlecht und missen saniert
werden. Bei der Damentoilette ist die Raumaufteilung suboptimal.
Reinigung der Toiletten durch den Pachter.

39.11 | Ausstattung
Mébel, Beleuchtung, etc. sollten Uberdacht werden.
Das Bezahlsystem ist vor ca. 2 Jahren eingefuihrt worden und es wurden
bisher gute Erfahrungen gemacht.

39.12 | Sonstiges
Der Pachter hat einen 4-Jahres Vertrag.
Die Uberpriifung der Hygiene in den Kiichen- und Lagerbereichen ist
Sache des Pachters.

39.13 | Sonstiges

In der Foyerbewirtschaftung kann der Caterer Gewinn machen, die
Kantine muss mitbetrieben werden, ist aber sehr personalintensiv und
nicht gewinnbringend.

aufgestellt, 03.05.2014
i.V. C. Franzen
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