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Stadtverwaltung * Mannheimer Str. 24 ¢ 67098 Bad Diirkheim

An die Mitglieder

des Sozial-, Sport- und Schultrdgerausschusses
Kindertagesstatten, Sport

67098 Bad Dirkheim

nachrichtlich:

an die Mitglieder des Stadtrates

(soweit nicht Mitglied

im Sozial-, Sport- und Schultrédgerausschuss)

L3l L dillne

André Schuff
Sachgebiet 3.3 Soziales, Schulen,

Zimmer 07

Mannheimer StralRe 24

67098 Bad Dirkheim

Tel: +49 (6322) 935 330

Fax: +49 (6322) 935 5 340

Mail: andre.schuff@bad-duerkheim.de

Bad Dirkheim, den 15.09.2020

EINLADUNG

Zur Sitzung des Sozial-, Sport- und Schultragerausschusses am Dienstag, dem 22.09.2020,
um 17:00 Uhr, in der Brunnenhalle, Schlof3gartenstral3e, wird hiermit eingeladen.

Tagesordnung:

Offentliche Sitzung:

1 Vorstellung der Fachberaterin fur die stadtischen Kindertagesstatten, Frau Tina Keller

/2 Verpflegungskonzept fir die Kindertagesstatten und Grundschulen der Stadt Bad

Durkheim

/3 Erhohung des Sachkostenzuschusses fir die konfessionellen Kindertagesstéatten

4 Informationen

5 Anfragen

Mit freundlichen GriiRen
In Vertretung

: jw&%\ /r(/cﬁx,

Judith Hagen
Vorsitzende
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Stadtverwaltung * Mannheimer Str. 24 ¢ 67098 Bad Diirkheim

An die Redaktion André Schuff

Die Rheinpfalz Sachgebiet 3.3 Soziales, Schulen, Kindertagesstétter
Stadtanzeiger

Bad Dirkheim aktuell Zimmer 07

Mannheimer Stral3e 24

67098 Bad Dirkheim 67098 Bad Diurkheim

Tel: +49 (6322) 935 330
Fax: +49 (6322) 935 5 340
Mail: andre.schuff@bad-duerkheim.de

Bad Dirkheim, den 15.09.2020

EINLADUNG

Zur Sitzung des Sozial-, Sport- und Schultragerausschusses am Dienstag, dem 22.09.2020,
um 17:00 Uhr, in der Brunnenhalle, Schlo3gartenstrafde, wird hiermit eingeladen.

Tagesordnung:

Offentliche Sitzung:

1

2

Vorstellung der Fachberaterin fiir die stadtischen Kindertagesstatten, Frau Tina Keller

Verpflegungskonzept fiir die Kindertagesstatten und Grundschulen der Stadt Bad
Durkheim

Erhohung des Sachkostenzuschusses fir die konfessionellen Kindertagesstatten
Informationen

Anfragen

Mit freundlichen GrifRen
In Vertretung
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BETREFF

Verpflegungskonzept fiir die Kindertagesstatten und Grundschulen der Stadt Bad Dirkheim

Beschlussvorschlaqg:

Dem vorgelegten Verpflegungskonzept wird zugestimmt.

Insbesondere wird festgehalten:

¢ Am Konzept des Selbst-Kochens (Frischkiiche) soll festgehalten werden. Die vorhandenen
Kichen sollen in den nachsten Jahren baulich und in der Ausstattung an die aktuellen
Anforderungen angepasst werden.

¢ Die Qualitat der Lebensmittel soll mindestens einen 50%igen Anteil an Bioprodukten und
fair gehandelten Produkten enthalten.

¢ Die Beschaffung und die Qualitatssicherung soll zukiinftig zentral koordiniert werden.
Hierfur soll im Stellenplan 2021 zunéchst eine halbe Stelle (hauswirtschaftliche Leitung)
ausgewiesen werden, die nach spatestens zwei Jahren auf 0,25 Stellen reduziert wird.

Die Verwaltung wird zudem beauftragt, im Frihjahr 2021 ein Konzept vorzulegen,
¢ wie die Vorgaben des neuen Kita-Gesetzes bis zum Jahr 2028 umgesetzt werden kénnen

und

¢ wie und mit welchem Aufwand die bisher becaterten Einrichtungen ebenfalls auf
Frischkiiche umgestellt werden kénnten.

Burgermeister/Dezernent:




Beqgrundung:

Das Verpflegungskonzept wurde im Sozial-, Sport- und Schultrdgerausschuss in seiner Sitzung am
10.03.2020 vorgestellt. Nachfolgend zur Information die damalige Erlauterung:

Im neuen Kita-Gesetz, das ab dem 1. Juli 2021 in Kraft treten wird, ist das Ziel definiert, dass
jedem Kita-Kind ein Essen angeboten werden muss. Fur die Umsetzung dieser Vorgabe haben die
Trager eine Ubergangsfrist bis 2028. Die Stadt Bad Durkheim uberprufte bereits gem. dieser
Vorgabe seine Kiichenkapazitaten (der Ausschuss wurde hiertiber informiert) und erarbeitet
momentan Losungsmaoglichkeiten zur Deckung des zusatzlichen Bedarfs.

Parallel zu diesem Prozess und der bisher gefiihrten Gesprache mit den Einrichtungen hat sich die
Stadt 2018/2019 als Modellregion am Projekt ,Kita- und Schulessen — die gestindere Wahl
erleichtern® beworben und am 06.02.2019 den Zuschlag als eine von drei Kommunen in
Rheinland-Pfalz erhalten. Dieses Projekt bietet auch die Moglichkeit, sich auf die Vorgaben nach
dem neuen Kita-Gesetz vorzubereiten und einheitliche Regelungen zu treffen.

Bereits seit einigen Jahren arbeitet die Verwaltung gemeinsam mit den Kitas und Grundschulen an
der Verbesserung der Essensqualitat und der Lebensmittelbeschaffung (Umstellung auf Bio- und
fair gehandelte Produkte). Im Rahmen des Projektes fanden mehrere Abstimmungs-gesprache mit
allen Beteiligten (Verwaltung, Projektbegleitung des Landes, Einrichtungs-leitungen,
Hauswirtschafterinnen sowie Elternvertretungen) statt. Der Ist-Zustand wurde ermittelt und im hier
vorliegenden Teilentwurf des Verpflegungskonzepts Qualitatsstandards fir alle Einrichtungen
ausgearbeitet.

Finanzielle Auswirkungen, die die Umsetzung des Konzeptes mit sich bringen kénnten, werden
von der Verwaltung bis zur n&chsten Sitzung des Sozial-, Sport- und Schultrégerausschusses am
09.06.2020 mit Unterstiitzung des Projektteams ermittelt und zur Beratung vorgestellt.

Der Teilentwurf des Verpflegungskonzeptes wurde in der Sitzung am 10.03.2020 bis Ziffer 4.4
(Seite 17) vorgestellt und vom Ausschuss zur Kenntnis genommen.

Das ausgearbeitete Gesamtkonzept wird von Projektleiterin Franziska Wieber (Vernetzungs-stelle
Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz), Sabine Chilla (Pro Schulverpflegung) und Petra
Vonderach (PVP Projektmanagement Vergaberecht) vorgestellt und erlautert. Die stadtischen
Einrichtungen (Leitungen, Hauswirtschaftskrafte, Elternvertreter) wurden in den Prozess
einbezogen.

Die finanziellen Auswirkungen wurden auf Grundlage der beigefligten Kostenrechnung nebst
Erlauterung von der Verwaltung unter Verwendung der Ist-Zahlen 2019 ermittelt. Diese
Kostenrechnung wird in einer Prasentation wahrend der Sitzung dargestellt und erlautert. Bei der
Frage der Vollstandigkeit der Kostenrechnung und Erlauterungen wurden der Rechnungshof
Rheinland-Pfalz mit einbezogen. Dieser hat bestétigt, dass alle notwendigen Parameter fir eine
aussagefahige Kostenrechnung bertcksichtigt wurden. Ferner wurden Uber die Projektleiterin,
Frau Wieber, Informationen zur Verfiigung gestellt und Kontakte zu anderen Kommunen (u.a.
Stadtverwaltungen Trier und Mainz) vermittelt, die die Ergebnisse bzgl. der Essenskosten als
realistisch ansahen.

Es muss bei der zukiinftigen Kostenrechnung bertcksichtigt werden, dass die Personal-
kostenzuschisse im neuen Kita-Gesetz neu geregelt sind. Die Kommunen erhalten ab 01.07.2021
44,7 % der PK als Landeszuschuss bei eigenen Kitas. Der ortliche Trager (Stadt Bad Dirkheim)
muss sich an den restlichen Personalkosten angemessen beteiligen. Die sog. ,angemessene
Beteiligung“ muss mit dem Jugendamt verhandelt werden, wobei die Stadt davon ausgeht, dass es
bei der bisherigen Hohe des Kreis-Zuschusses bleibt. Die Gesprache mussen noch gefihrt
werden.



Hinweis zum Kiichenkonzept: obwohl das neue Kita-Gesetz eine Frist fur die Umsetzung bzgl. der
Mittagsverpflegung bis 2028 vorsieht, werden die Jugendamter von den Kommunen ein
schliissiges Konzept fir die Umsetzung fordern. Das Ergebnis sollte 2021 fertiggestellt sein und
den stadtischen Gremien vorgelegt werden (siehe auch Beschlussvorschlag).
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Quellennachweis: Alle in grau dargestellten Texte sind auszugsweise den DGE-
Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder entnommen (4.
Auflage, 3. korrigierter Nachdruck 2018) und aus den Kriterien der DGE fir eine ovo-
lacto-vegetarische Mentilinie 2018.
(https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-
verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/).

N FO M

DGE-Qualitatsstandard
fur die Verpflegung in
Tageseinrichtungen fur Kinder
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1 Ausgangslage und Zielsetzung

1.1 Gewachsene Verpflegungsstrukturen

Die Stadt Bad Durkheim ist Trager von zehn Kindertagesstatten (im weiteren Text Kitas) und vier
Grundschulen.

In den Kitas werden die Ganztagskinder (auch Krippe und Hort), in den Grundschulen die
Ganztagskinder und die Kinder der Betreuenden Grundschulen ganztags verpflegt.

Derzeit wird in sechs Einrichtungen das Mittagessen durch eigene Hauswirtschaftskrafte selbst
zubereitet (Frischkiiche). Diese versorgen noch finf weitere Einrichtungen. Ferner werden drei
Einrichtungen durch einen externen Caterer (Lebenshilfe Bad Durkheim e.V.) beliefert. Die
Essensausgabe erfolgt grundsatzlich durch stadtische Kréfte.

Standorte mit eigener Frischkiiche:

Kindertagesstatte an der Isenach
Haus fir Kinder

Kinderhort Kurbrunnenstral3e
Kinderhort Grethen

Spiel- und Lernstube Trift
Valentin-Ostertag-Schule

ourwNE

Standorte, die von der eigenen Frischkiiche beliefert werden:

Kindergarten Grethen — wird vom Kinderhort Grethen beliefert
Kindergarten Hardenburg — wird von der Valentin-Ostertag-Schule beliefert
Kinderhort Seebach — wird von der Valentin-Ostertag-Schule beliefert
Pestalozzischule — wird von der Kita an der Isenach beliefert

Grundschule Grethen — wird vom Kinderhort Grethen (im Haus) beliefert

arLDOE

Standorte, die durch einen externen Caterer (Lebenshilfe e.V.) beliefert werden:

1. Kindergarten Regenbogen in Ungstein
2. Gemeinschaftskindergarten Leistadt
3. Salierschule

Der Einkauf der Lebensmittel wird bisher unterschiedlich bei mehreren Anbietenden organisiert.
Jede Kita/Grundschule hat eine fir sie funktionierende Losung gefunden.

Insgesamt herrscht bei den Eltern eine hohe Zufriedenheit mit der Mittagsverpflegung. Die
gewachsenen Strukturen haben gut funktioniert und es konnte durch sehr engagierte
Mitarbeitenden eine gute Verpflegung sichergestellt werden.

1.2 Neue Herausforderungen

Die Vereinbarkeit von Familie und Beruf nimmt einen hohen Stellenwert in unserer Gesellschaft
ein. Immer mehr Eltern sind berufstatig und benétigen fur ihre Kinder eine Betreuung.

Die von der Stadt in Auftrag gegebene Bevolkerungsprognose verzeichnet einen jahrlichen Zuzug
von rund 200 Einwohnern, insbesondere junge Familien. Wenn Bad Durkheim als Wohnort
weiterhin attraktiv bleiben mdchte, muss die Stadt ihren Beitrag zu einem entsprechenden
Betreuungsangebot leisten.
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Mit dem Inkrafttreten des neuen Kita-Zukunftsgesetzes ist eine Zunahme der Essensbeteiligung
in den Einrichtungen absehbar und erfordert eine mittel- und langfristige Planung.

Es soll nach Mdglichkeit ab 01.07.2021 (bis spatestens 30.06.2028) allen Kindern der
Kindertagesstatten ein Essen angeboten werden. Die rdumlichen Kapazitaten (Kichen, Lager-
und Speiserdume) sind nicht auf diese Auslastung ausgelegt.

1.3 Neue Ziele

Die Organisation der Verpflegung in den Einrichtungen muss zu den padagogischen Konzepten
passen und die raumlichen Voraussetzungen dafur geschaffen werden. Alle Einrichtungen
benttigen die gleichen Vorgaben und Rahmenbedingungen, um die festgelegten
Qualitatsstandards erfiillen zu kénnen.

Weitere Ziele:

- Festlegung der Anforderungen an die Speisenqualitét, die ein ausgewogenes und
gesundes Essen fir alle Kinder sicherstellt.

- Umsetzung des DGE-Qualitatsstandards fiir die Kita- und Schulverpflegung in allen
Einrichtungen.

- Speisenangebot mit einem festgelegten Anteil an 6kologischen, regionalen und fair
gehandelten Lebensmitteln.

- Nachhaltiges Verhalten fordern und férdern.

- Rahmenvertrage fur definierte Warenkdrbe vergeben.

- Etablierung von Mal3nahmen zur Qualitatssicherung.

1.4 Das Verpflegungskonzept als Wegweiser

Die Bereitstellung von Verpflegung in den Einrichtungen ist fiir die Kommunen mittlerweile ein
grolRes Aufgabenfeld. Um die Aufgaben in der Verwaltung effizienter zu gestalten, braucht es
klare Vorgaben und Ziele fur die Umsetzung. Auch die Einrichtungen stellt dies vor grof3e
Herausforderungen. Ein hilfreicher Handlungsleitfaden fir alle an der Verpflegung beteiligten
Personen ist ein Verpflegungskonzept.

Das Verpflegungskonzept

- beschreibt die Rahmenbedingungen und individuellen Qualitatsanforderungen an die
Verpflegungsleistungen,

- ist die Basis fur die zukinftigen baulichen, finanziellen und ausschreibungsrelevanten
Entscheidungen,

- definiert den Rahmen fur die Warenbeschaffung.

Das hier erarbeitete Verpflegungskonzept der Stadt Bad Dirkheim beschreibt:

- das Verpflegungsangebot

- die Verpflegungsqualitat

- das Bewirtschaftungskonzept

- das Produktionskonzept

- das Raumkonzept

- das Qualitditsmanagement

- das Finanzierungskonzept

- das Bestellwesen und das Abrechnungskonzept
- das padagogische Konzept
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Zur Festlegung der zukunftigen Anforderungen an das Verpflegungskonzept fanden sogenannte
»-Runde Tische® mit Vertretern der Verwaltung und den Einrichtungen statt. Die an diesem Runden
Tisch vorgestellten und anschlieRend gemeinsam festgelegten Anforderungen finden sich in
diesem Verpflegungskonzept wieder.

2 Zielgruppen und Verpflegungsbedarf

2.1 Beschreibung der Essensteilnehmenden
In unseren Einrichtungen werden Kinder im Alter von 8 Wochen bis zum 14. Lebensjahr verpflegt.

Es gibt Kinder mit einer besonderen Ernahrungsweise:
- Kinder muslimischen Glaubens (ohne Schweinefleisch)
- Kinder mit Lebensmittelunvertraglichkeiten (Fruktose, Lactose, Gluten)
- Vegetarier*innen (ohne Fleisch und Fisch)

Dieser Bedarf wird im taglichen Speiseangebot nach Méglichkeit beriicksichtigt. Spezielle
Ernahrung, insbesondere bei medizinischer Indikation muss im Einzelfall gepruft werden.

2.2 Verpflegungszeiten

In den Kitas und Schulen wird an allen Offnungstagen Verpflegung angeboten, auRer freitags in
den Ganztagsschulen.

Die Essenszeitraume fiir die Mahlzeiten von Frihstlick bis Nachmittagsverpflegung werden von
den Einrichtungen individuell festgelegt.

3 Verpflegungsangebot

3.1 Der DGE Qualitatsstandard

Generell soll die Zusammenstellung der Speisen auf der Basis der aktuellen
erndhrungswissenschaftlichen Empfehlungen erfolgen, damit eine gesundheitsfordernde
Lebensmittelauswahl realisiert werden kann.

Der Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder der DGE (Deutsche
Gesellschaft fur Erndhrung) und der DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung bilden die
Basis fur das Verpflegungsangebot und die Verpflegungsqualitét.

Trotz der Vorgaben dieser Standards ist jede Einrichtung bei der Gestaltung des
Speisenangebots frei. Die Standards beziehen sich auf die Qualitdtsvorgaben und nicht z.B. auf
die Auswahl der Mittagsmahlzeiten in den Speiseplanen.

Der DGE-Standard gibt Hinweise zur optimalen Lebensmittelauswahl und den Haufigkeiten von
Lebensmittelgruppen oder Komponenten, die innerhalb von 20 Verpflegungstagen angeboten
werden mussen. Dies lasst Gestaltungsspielraum in jeder Kiiche zu. Es erfordert aber auch einen
gewissen Aufwand, die Vorgaben bei der Speiseplanung zu bericksichtigen. Der
Erfahrungsaustausch zwischen den Hauswirtschaftskraften und den fir die Essensaufnahme
verantwortlichen padagogischen Kréften ist hilfreich und soll regelméaRig stattfinden. Die Form
und den Rhythmus dieser Arbeitstreffen legen die Einrichtungen eigenstandig fest, mindestens
jedoch einmal im Quartal.
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3.2 Friuhstick und Zwischenverpflegung in den Kitas

Fast alle Kitas bieten ein Frihstick fir die Kinder an. Die Abwicklung und Handhabung des
Frihsticks ist sehr individuell. Es kann gemeinsam in der Gruppe oder individuell stattfinden.
Jede Kita legt die Organisation des Frihsttcks in ihrem padagogischen Konzept fest.

Fur die optimale Lebensmittelauswahl des Frihstiicks und der Zwischenverpflegung (Naschteller
und Nachmittagssnack) werden die Hinweise und Beispiele zur praktischen Umsetzung des DGE-
Qualitatsstandards zugrunde gelegt. Bei der Umsetzung ist jede Kita frei.

3.3 Fruhstick und Zwischenverpflegung in den Schulen

In den Schulen bringen die Schiiler*innen ihre eigene Brotbox von zu Hause mit. Die Schulen
legen individuell fest, mit welchen Lebensmitteln die Brotbox gefiillt sein darf. Dafir werden
Regeln erstellt, die den Eltern bei der Schulanmeldung ausgehandigt werden.

Bei Bedarf wird das Gesprach mit den Eltern gesucht und diese auf die Regeln hingewiesen.

In den Schulen wird keine Pausenverpflegung angeboten. Ausnahmen bilden unregelmaiiige
Frihsticke mit den Eltern oder zu bestimmten Anlassen.

3.4 Lebensmittelauswahl in der Zwischenverpflegung nach dem DGE-Qualitatsstandard

Tabelle 1: DGE-Qualitdtsstandard fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder, S.11, 2018, optimale
Lebensmittelauswahl in der Zwischenverpflegung

Zur

Lebensmittelgruppe

optimale Auswahl Beispiele

Umsetzung

praktischen

Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brotchen
Getreideprodukte und | Musli ohne Zuckerzusatz Mischung aus verschiedenen
Kartoffeln Getreideflocken,  Getreideschrot,
Getreide gequetscht, Leinsamen
und Trockenfrichte
Gemiuse und Salat Gemduse, frisch oder | Mohre, Paprika, Gurke, Kohlrabi,
tiefgeklhlt, Salat Tomaten als Rohkost z.B. in
Scheiben oder Stifte geschnitten,
als Brotbelag
Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat,
Endivie, Eichblattsalat, Gurke,
Mohre, Tomaten,
z . B . als gemischter Salat, als
Brotbelag
Obst Obst, frisch oder tiefgekuhlt | Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen,
ohne Zuckerzusatz Banane, Mandarine, im Ganzen
oder als Obstsalat, -spiel3e
Milch und | Milch: 15 % Fett | als Trinkmilch, selbstgemachte
Milchprodukte Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 | Mixgetranke (ungesuf3t) pur, mit
% Fett | frischem Obst, Dip, Dressing
Kase: max. Vollfettstufe (< | als Brotbelag Gouda, Feta,
50 % Fett i Tr.) | Camembert, Tilsiter Krauterquark,
Speisequark: max. 20 % | Dip, Brotaufstrich, mit frischem
Fetti. Tr. Obst
Fleisch, Wurst, Fisch, Ei | Fleisch- und Wurstwaren als | Putenbrust (Aufschnitt), Truthahn-
Belag: max. 20 % Fett Mortadella, Kochschinken,
Seefisch aus nicht | Lachsschinken, Kasseler
Uberfischten Bestéanden (Aufschnitt), Bierschinken
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Thunfisch, Matjes, Rollmops
Fette und Ole Rapsol Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven- oder Sojadl
Getranke Trink-, Mineralwasser | Hagebutten-, Kamillen-,
Frichte-, Krautertee und | Pfefferminztee
Rotbuschtee jeweils
ungesufdt

3.5 Mittagessen in den Kitas

3.5.1 Mittagessen fiur Kinder ab drei Jahren

In den Kindertageseinrichtungen wird jeden Tag ein Gericht zum Mittagessen angeboten.
Aus folgenden Griinden wird nur ein Gericht statt mehrere zur Auswahl angeboten:

» Kinder sollen lernen, das zu probieren, was im Angebot ist. Dabei werden sie von den
Fachkraften sprachlich begleitet und gestarkt. Der Wille des Kindes wird dabei stets
respektiert.

Wenn alle das Gleiche essen wird durch die Gruppendynamik eher etwas Neues probiert.
Vergleichbare familiare Situation, denn auch da gibt es nur ein Essen.

Organisatorischer Aufwand bei zwei Auswahlessen wird zu grof3 (Bestellung, Zuordnung,
Verwechslungen)

Y V V

Es werden alle Fleischarten angeboten. Bei Gerichten mit Schweinefleisch wird ebenfalls eine
alternative Fleischsorte angeboten (zum Beispiel statt Schweineschnitzel ein Putenschnitzel).

Wenn das Hauptgericht im Speiseplan eine Fleisch- oder Fischkomponente beinhaltet, muss eine
vegetarische Alternative angeboten werden.

Im Speiseplan muss die Alternative ausgewiesen werden.

3.5.2 Verpflegung fur Kinder unter drei Jahren

Die Verpflegung fur Kinder unter drei Jahren unterscheidet sich nur in wenigen Punkten, von der
Verpflegung fir altere Kinder. Empfehlungen zur Speisenauswahl gibt der DGE-
Qualitatsstandard:

- Ab ca. einem Jahr kann, je nach Entwicklungsstand, schrittweise die Erndhrung der ein-
bis sechsjahrigen Kinder eingeflihrt werden.

- Es gilt aber zu beachten, dass in dieser Zeit das Kauen, Schlucken und selbststandige
Essen erst noch erlernt werden muss und die Kinder entsprechende Unterstitzung
brauchen.

- Beider Lebensmittelauswabhl gibt es, bis auf wenige Ausnahmen, keine Einschrankungen.

- Ausnahmen, die zu meiden oder nur in geringen Mengen zu verzehren sind, sind folgende:

o Honig kann Botulinumtoxine enthalten und soll fir Speisen fir unter einjahrige
Kinder nicht genutzt werden.

o Kuhmilch als Trinkmilch soll erst Ende des ersten Lebensjahres gegeben werden.
Bei der Beikost im Milch-Getreide-Breien kann sie hingegen eingesetzt werden.

o Blahende oder schwerverdauliche Lebensmittel wie Hilsenfriichte (z.B. Bohnen)
oder Gemuse (z.B. Zwiebeln) sollen schrittweise eingefuhrt werden.

o Scharfkantige oder harte Lebensmittel sind fir Kleinkinder schwer zu kauen und
kénnen leicht verschluckt werden. Daher z. B. keine ganzen Nisse anbieten.
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Wenn Kinder noch Flaschennahrung oder Beikost benétigen, muss mit der Einrichtung geklart
werden, ob diese bereitgestellt wird.

3.5.3 Mittagessen in den Schulen

In den Grundschulen wird ein Ment zum Mittagessen angeboten. Entsprechende Alternativen fur
Kinder muslimischen Glaubens, Kinder mit Unvertraglichkeiten oder Vegetarier*innen werden wie
oben beschrieben bereitgestellt.

3.5.4 Umgang mit mitgebrachten Speisen (in Kita und Schule)

Die Einrichtungen haben Empfehlungen ausgearbeitet, die den Eltern beim Erstgesprach oder
bei Bedarf ausgehandigt werden.

Empfehlenswert sind im Wechsel:

- Obst und Gemiuse als Rohkost

- Backwaren auch als Vollkornprodukte

- unverpackte Lebensmittel

- Lebensmittel mit geringem Zuckergehalt

3.5.5 Umgang mit Lebensmittelunvertraglichkeiten

Fast in jeder Einrichtung gibt es Kinder mit einer bestimmten Lebensmittelunvertraglichkeit oder
mit einer Lebensmittelallergie. Jedes Kind soll am Essen teilnehmen kdnnen. Daflir muf eine
genaue Vorgehensweise und der Rahmen, in dem dies ohne gesundheitliches Risiko
gewabhrleistet ist, definiert werden.

Kinder mit Lebensmittelallergien werden nur dann verpflegt, wenn sie ein entsprechendes Attest
vorlegen. Nach Vorlage des Attests wird im Einzelfall geprift, ob das jeweilige Kind verpflegt
werden kann. Die Umsetzung wird in Absprache zwischen den Eltern und der Kiiche geplant.
Bei der Anmeldung bzw. dem Aufnahmegesprach werden die Eltern mit einem Informationsblatt
Uber den Umgang mit Allergien und Unvertraglichkeiten hingewiesen. Sollte ein Kind eine
besondere Verpflegung bendtigen, wird ein Formular ausgefullt, das Informationen enthélt zu:

- Name des Kindes,

- Gruppe des Kindes,

- Form der Lebensmittelunvertraglichkeit oder -allergie

- Auflistung der zu vermeidenden Lebensmittel/Lebensmittelinhaltsstoffe,

- gegebenenfalls eine Auflistung von ,Ersatz-Lebensmitteln®, die vertragen werden und in
der Einrichtung deponiert werden kénnen und

- Informationen zu Erstmaflnahmen im Notfall (nach Rucksprache mit den Eltern),
Telefonnummer einer Ansprechperson (zum Beispiel der Eltern).

Alle Fachkréafte, die in der Einrichtung mit dem jeweiligen Kind zu tun haben, missen Uber diese
Informationen Bescheid wissen.
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3.5.6 Portionsgrofien

Die PortionsgroRen sollen sich an den jeweiligen Altersgruppen orientieren, um eine
wirtschaftliche Lebensmittelbeschaffung zu gewahrleisten und Lebensmittelverschwendung
einzugrenzen.

Orientierungshilfen fur die altersgemafen Lebensmittelmengen gibt der DGE-Qualitatsstandard.
Diese Mengenvorgaben werden mit den Erfahrungen der hauswirtschaftlichen Kraft abgeglichen
und in eigenen Listen festgehalten. Eine Kontrolle und Anpassung der PortionsgrofRen wird
mindestens einmal im Halbjahr gemeinsam mit den padagogischen Kréaften getroffen.

3.5.7 Empfehlungen Portionsgréf3en Kitas

Tabelle 2: DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder, S. 48, 2018, PortionsgréfRen
Kindertagesstatten

Lebensmittelgruppe 1 bis unter 4 Jahre 4 bis unter 7 Jahre \

Kartoffeln, Reis, Teigwaren | 80-100 g/Tag 120 — 150 g/Tag

oder Getreide

Gemduse, gegart und roh 80 g/Tag 100 g/Tag

Obst 100 g/Woche 150 g/Woche

Fettarme Milch und 200 g/Woche 250 g/Woche

Milchprodukte

Kéase 20 g/Woche 30 g/Woche

Fleisch und Wurstwaren 80 g/Woche 100 g/Woche

Fisch 50 g Seefisch/Woche 60 g Seefisch/Woche

Eier 1 Ei/Woche, inkl. verarbeitete | 1 Ei/Woche, inkl. verarbeitete
Eier Eier

Fette und Ole 5 g/Tag 6 g/Tag

3.5.8 ,Padagogischer Happen*

Das Padagogische Personal betreut die Kinder wahrend der Mittagsmabhlzeit. In den Kitas ist es
Teil des padagogischen Konzeptes, dass die Erzieher*innen am Tisch dabeisitzen und eine kleine
Portion der Speisen mitessen. Dieser sogenannte "Padagogische Happen" ist keine vollwertige
Mahlzeit und ersetzt nicht das Mittagessen fur die Erzieher.

Die hauswirtschaftliche Kraft muss bei der Essensplanung, bzw. bei der Kalkulation, diese
Speisemengen mit einplanen und berechnen. Fir jeweils 10 bestellte Kinderessen ist ein

Padagogischer Happen zu kalkulieren. Ein Padagogischer Happen entspricht einer halben
Kinderportion.
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3.5.9 Empfehlungen PortionsgrdfRen Schiler*innen

Fir die Grundschuler*innen werden eigene Portionsgrof3en zugrunde gelegt. Auch hier sollten die
Lebensmittelmengen regelmafig Gberprift und evtl. angepasst werden.

Tabelle 3: DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, S. 48, 2018, PortionsgréRen Schiller*innen

Lebensmittel/-gruppe Primarstufe

In g pro Woche
Kartoffeln, Reis, Teigwaren oder | 625 - 750
Getreide
Gemuse, gegart oder roh 750
Obst 160
Fettarme Milch und Milchprodukte | 150
Kéase 40
Fleisch und Wurstwaren 140
Fisch 70
Eier (inkl. verarbeitete Eier) 1Ei
Fette und Ole 35

3.5.10 Nachtisch/Imbiss

Als Nachtisch oder Imbiss werden abwechselnd an funf Tagen in der Woche 2 x Milchspeisen
und 3 x Obst angeboten. Obst kann im Ganzen, als geschnittenes Obst oder als Obstsalat
angeboten werden. Beim Obst wird das saisonale Angebot bevorzugt eingesetzt.

3.6 Speisenplangestaltung nach dem DGE-Qualitatsstandard fur die Kita- und
Schulverpflegung

Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speisenplan (20 Verpflegungstage)

Im Rahmen der Speisenplanung wird festgelegt, wie haufig bestimmte Lebensmittel
beziehungsweise Lebensmittelgruppen angeboten werden (siehe Tabelle 5).

Fir die Speisenplanung in der Kita- und Schulverpflegung werden vier Wochen mit 20
Verpflegungstagen zugrunde gelegt, auf die sich die Anforderungen an den Einsatz bestimmter
Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen (siehe Tabelle 3) beziehen. Dabei sind die
Kriterien so festgelegt, dass ein abwechslungsreiches Speisenangebot ermdglicht wird.

Die Lebensmittelhaufigkeiten fur die Einrichtungen der Stadt sind in Anlehnung an den DGE-
Qualitatsstandard abgeandert. Die Einrichtungen haben sich dazu entschieden, weniger Fleisch
als laut DGE empfohlen, anzubieten. Dies wird aus gesundheitlichen, ethischen und 6kologischen
Grinden umgesetzt. Es soll max. 2 x pro Woche Fleisch angeboten werden.
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Tabelle 4: DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder, S. 19, 2018, Kriterien fir die
Vollkost-Mendilinie fur 20 Verpflegungstage

Lebensmittelgruppe Haufigkeit Beispiele zur praktischen
Umsetzung
Getreide, 20 X Pellkartoffeln, Salzkartoffeln,
Getreideprodukte und Kartoffelsalat, Kartoffeleintopf
Kartoffeln davon:
— mind. 4 x Vollkornprodukte Reispfanne, Reis als Beilage
— max. 4 x
Kartoffelerzeugnisse Lasagne, Couscous-Salat,
Hirseauflauf, = Grinkern-Bratlinge,
Polentaschnitten
Vollkornteigwaren,  Vollkornpizza,
Naturreis
Halbfertig- oder Fertigprodukte,
z.B. Kroketten, Pommes Frites,
Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Plree, KloRRe
Gemduse und Salat 20 x gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi,
Gemuselasagne, geflillte Paprika
davon mind. 8 x Rohkost oder | (oder  Zucchini,  Auberginen),
Salat Erbsen-, Bohnen-, Linseneintopf,
Ratatouille, Wokgemise
Tomatensalat, Gurkensalat,
gemischter Salat, Krautsalat
Obst mind. 8 x Obst im Ganzen, geschnittenes
Obst, Obstsalat
Milch und | mind. 8 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips,
Milchprodukte SofRen, Joghurt- oder Quarkspeisen
Fleisch, Wurst, Fisch, Ei | Anforderungen in Bad | Putenbrust, Hahnchenschnitzel,
Durkheim: Huhnerfrikassee, Rinderroulade,

max. 8 X Fleisch/Wurst

In den meisten Einrichtungen:
4 x Fleisch/Wurst

davon mind. 2 x mageres
Muskelfleisch

mind. 3 - 4 x Seefisch, einige
Einrichtungen bieten
seltener Fisch an aufgrund
von Akzeptanzmangel

davon mind. 2 x fettreicher
Seefisch

Schweinebraten, Geschnetzeltes,

Rindergulasch

Seelachsfilet, Fischpfanne,
Heringssalat, Makrele, Matjes

Fette und Ole

Rapsdl ist Standardol

Getranke

20 X

Trink-,
ungesufdt

Mineralwasser, Tee
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Fur die vegetarische Menllinie gilt es nach den Empfehlungen der
Lebensmittelauswahl einzuhalten:

DGE folgende

Tabelle 5: https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/
ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/, Kriterien der ovo-lacto-vegetarischen Mendilinie fur 20 Verpflegungstage,
06.09.2019

Haufigkeit

Beispiele zur praktischen Umsetzung

Lebensmittelgruppen
Getreide,
Getreideprodukte und
Kartoffeln

20 x

davon:

—mind. 4 X
Vollkornprodukte
—max. 4 X
Kartoffelerzeugnisse

Pellkartoffeln, Salzkartoffeln,
Kartoffelsalat, Kartoffeleintopf

Reispfanne, Reis als Beilage

Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf,
Grunkern-Bratlinge, Polentaschnitten

Vollkornteigwaren,
Naturreis

Vollkornpizza,

Halbfertig- oder Fertigprodukte, z . B .
Kroketten, Pommes frites,
Kartoffelecken, Reibekuchen, Gnocchi,
Plree, KloRRe

Gemduse und Salat

20 x

davon mind. 8 x
Rohkost oder Salat

mind. 4 x Hulsenfrlichte

gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi,
Gemduselasagne, geflllte Paprika (oder
Zucchini, Auberginen), Erbsen-, Bohnen-
, Linseneintopf, Ratatouille, Wokgemduse,
Tomatensalat, Gurkensalat, gemischter
Salat, Krautsalat,

Linsenbolognese,
Kichererbsencurry

Erbseneintopf,

Obst

mind. 8 x

zusatzlich mind. 4 x
Niusse, Kerne und
Olsamen

Obst im Ganzen, geschnittenes Obst,
Obstsalat

Kerne als
Bratlinge

Salattopping, Nussmus,

Milch und Milchprodukte | mind. 8 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips,
Sol3en, Joghurt- oder Quarkspeisen

Industriell hergestellte | max. 4 x Soja-,Fleisch", Soja-,Schnitzel",

Fleischersatzprodukte ~Wirstchen", ,Schnitzel",
,Geschnetzeltes", ,Hack", ,Ballchen",
.Filetstreifen", Bratlinge auf Soja-, Tofu-,
Lupinen- oder Milchbasis, aus Quorn
oder Seitan.

SiRe Hauptspeisen max. 2 X Milchreis, Schupfnudeln mit Zimt und

Zucker, GrielRbrei

Fette und Ole

Rapsol ist Standarddl

Getranke

20 x

Trink-, Mineralwasser, Tee ungesuf3t
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https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/

Fir die Speisenplangestaltung gelten folgende Anforderungen:

= Der Speiseplan wird abwechslungsreich und tbersichtlich gestaltet.

= Der Menlizyklus betragt mindestens vier Wochen.

= Die Speisen werden eindeutig bezeichnet, nicht Ubliche oder nicht eindeutige Bezeichnungen
sind erklart.

= Bei Hauptgerichten mit einer Fleischkomponente werden die Fleischarten Schwein, Rind und
Geflugel in einem bestimmten Wechsel angeboten. Die Tierart ist auf dem Speiseplan deutlich
zu benennen.

= Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten werden bertcksichtigt.

= Der Speisenplan wird saisonal angepasst.

= Der Speiseplan variiert innerhalb der Woche (nicht immer freitags Fisch).

Der Speiseplan in den Einrichtungen der Stadt Bad Durkheim sieht folgendermal3en aus:

Vegetarisch Fleisch/Fisch Vegetarisch Vegetarisch Fleisch/Fisch

Diese Angleichung der Speisenplane wird flr den Lebensmitteleinkauf zugrunde gelegt, sodass
optimale Lieferbedingungen ausgehandelt werden kénnen.
Fleisch und Fisch werden an den Wochentagen unterschiedlich angeboten.

3.7 Getrankeangebot

Zum Trinken wird immer Trink- oder Mineralwasser sowie ungestifte Frichte- und Krautertees
angeboten.

Die Grundschulen sollen mit Wasserspendern ausgestattet werden, an denen die Schiler*inenn
ihre Trinkflaschen auffillen kdénnen. In den Kitas wird das Leitungswasser aus dem
Kiichenwasserhahn abgefillt und angeboten. Leitungswasser ist in Deutschland durch hohe
Qualitatskontrollen sehr sauber und kann bedenkenlos getrunken werden. Eine regelmaRiige
Kontrolle der Trinkwasserqualitdt erfolgt durch den Trager. Safte sind nicht als Durstléscher
geeignet. Sie enthalten Farb- und Konservierungsstoffe sowie Zucker und kénnen bei Kindern
Bauchschmerzen und Durchfall verursachen. Sie gehdren zudem zur Gruppe der Nahrungsmittel
und sollen deshalb nur zu besonderen Gelegenheiten als Saftschorlen angeboten werden.

4 Verpflegungsqualitat

4.1 Anforderungen an die Speisenherstellung

4.1.1 Allgemeine gesetzliche Anforderungen

Bei der Herstellung der Speisen werden alle gesetzlichen Anforderungen erfillt. Dazu z&hlen
Verordnungen des europdischen Lebensmittelrechts und nationale Verordnungen zur
Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelhygiene.

Die Hauswirtschaftskrafte erhalten neben der Infektionsschutzbelehrung jahrlich eine Schulung

zu den gesetzlichen Anforderungen bei der Speiseherstellung. Diese Schulung organsiert die
Stadt Bad Dirkheim zu einem festen Termin fur die hauswirtschaftlichen Kréafte.
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4.1.2 Anforderungen nach dem DGE-Qualitatsstandard fir die Kitaverpflegung

Neben der Lebensmittelauswahl haben Zubereitung und anschlieBende Warmhaltezeiten einen
wesentlichen Einfluss auf die ernahrungsphysiologische und sensorische Qualitat der Speisen.

Zubereitung

Nachfolgend werden Kriterien fur die Zubereitung genannt, die eingehalten werden mussen:

= Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.

= Frittierte und/oder panierte Produkte werden maximal ,4 x* in 20 Verpflegungstagen
angeboten.

= Fur die Zubereitung von Gemise und Kartoffeln werden fettarme und nahrstofferhaltende
Garmethoden (Dunsten, Dampfen, Grillen) angewendet.

=  Zum Wirzen werden frische oder tiefgekihlte Krauter bevorzugt.

= Jodsalz wird verwendet; es wird sparsam gesalzen. Zucker wird in Mal3en eingesetzt.

= Nusse und Samen werden als Topspin (zum Beispiel fur Salate) angeboten.

= Fir die Speisenherstellung liegen Rezepte mit Zubereitungshinweisen vor und werden
umgesetzt.

= Fur die Portionierung der Speisen werden Portionierungshilfen (zum Beispiel ein Kellen-
plan) verwendet.

4.2 Lebensmittelauswahl

4.2.1 Einsatz von Bio- und fair gehandelten Lebensmitteln

Die Verwendung von Bio- und fair gehandelten Produkten in der Verpflegung entspricht dem
politischen Willen, nachhaltiges Verhalten zu férdern. Das Ministerium fir Umwelt, Energie,
Ernahrung und Forsten Rheinland-Pfalz hat den Oko-Aktionsplan ins Leben gerufen um den
Okologischen Landbau und den Absatz von 6kologisch erzeugten Lebensmitteln zu férdern.

Mit der Forderung nach einem Anteil an Bio-Lebensmitteln in Hohe von 50 % und fair gehandelten
Lebensmitteln unterstiitzt die Stadt Bad Diirkheim diese Bemihungen. Die eingekauften Bio-
Lebensmittel entsprechen mindestens der EG-Oko-Verordnung.

Die Umsetzung von 100% Bio-Lebensmitteln scheitert momentan noch an den vorhandenen
Mengen der Lieferant*innen.

In Bad Durkheim sollen die Lebensmittel in Bio-Qualitat bzw. mit ,Fair Trade Siegel“ eingekauft
werden. Die Stadt setzt damit ein Zeichen im Sinne des Schutzes vor Kinderarbeit und des
Tierschutzes.

4.2.2 Einsatz von saisonalen Lebensmitteln

Neben dem Einsatz von Lebensmitteln die 6kologisch erzeugt wurden, ist auch der Einkauf von
Obst und Gemise in der jeweiligen Saison ein Beitrag zur Nachhaltigkeit. Um hier konkret zu
werden, wird ein Mindestanteil an saisonalen Lebensmitteln festgelegt.

Frische saisonale Komponenten aus der Warengruppe Gemise (als Rohkost/Gemusesticks) und

Obst, die das warme Mittagessen ergdnzen, missen mindestens 30% des monetaren
Wareneinsatzes dieser Warengruppe im Monat betragen.
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Im Winter diirfen dazu auch eingelagerte Karotten oder Apfel eingerechnet werden. Grundlage
der Auswahl ist der jeweils aktuelle Saisonkalender der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und
Erndhrung (Link zum Saisonkalender: https://www.bzfe.de/inhalt/saisonkalender-467.html -
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE).

Im padagogischen Alltag kann dieses Thema besonders gut integriert werden. Wann wachsen
wo welche Obst- und Gemusesorten? Im Rahmen der Ernahrungsbildung soll sich dieses Wissen
im Speiseplan widerspiegeln.

4.3 Kennzeichnung

Die Kennzeichnung der Allergene und Zusatzstoffe in der Mittagsverpflegung ist geman der
Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) zu gewahrleisten und vorzunehmen.

In den Speiseplanen werden die 14 Hauptallergene aufgefiihrt. Die Eltern haben so die
Mdglichkeit zu einer Regulierung, falls diese notwendig ist.

4.4 Verpackungen
Verpackungen produzieren viel Mull. Dieser soll, wo immer méglich, vermieden werden.
Bei der Kita- und Schulverpflegung wird darauf geachtet, dass

- die Speisen umweltvertraglich verpackt sind,

- die Verpackungen recycelbar oder kompostierbar sind,

- Mehrwegbehéltnisse eingesetzt werden,

- Grolgebinde statt Einzelverpackungen zum Einsatz kommen (z.B. statt einzelne
Joghurtbecher anzubieten, wird aus Grol3gebinden in Dessertschalen portioniert).

5 Bewirtschaftungskonzept

Die meisten Einrichtungen der Stadt Bad Durkheim mit Verpflegungsangebot werden als
Frischkichen (siehe hierzu Ziff. 9.1) in sogenannter Eigenregie bewirtschaftet. Drei Einrichtungen
erhalten zurzeit das Essen von einem externen Caterer (Lebenshilfe Bad Diirkheim e.V.).

5.1 Eigenregie

Begriffserklarung

Bei der Eigenregie werden die kompletten Verpflegungsleistungen durch Personal der Stadt
erbracht. Die Stadt ist somit die Lebensmittelunternehmer*in.

Definition Lebensmittelunternehmer

Derjenige Person, die Speisen an die Kinder in der Einrichtung ausgibt, ist die
,Lebensmittelinverkehrbringerin® oder ,Lebensmittelunternehmerin® und hat als solcher eine
Sorgfaltspflicht.

Die Lebensmittelunternehmerin ist vollumfénglich dafir verantwortlich, dass alle gesetzlichen
Vorschriften im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung eingehalten werden. Sie muss alles tun,
um die Gesundheit der Tischgaste zu sichern.
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5.2 Organisatorische Aufgaben der Stadt

Anstellung von hauswirtschaftlichen Kraften fur alle Einrichtungen
Schulung und Weiterbildung der hauswirtschaftlichen Kréfte

Bereitstellung und Reinigung von Arbeitskleidung

Beschaffung der Lebensmittel durch Ausschreibung von Rahmenvertragen
Bereitstellung der Rdume

Beschaffung Ausstattung Kiichen

Wartung und Reparaturen

Qualitatssicherung

Uberprufung der Kapazitaten der Kiichen und entsprechender Um-/Neubau

5.3 Personalkonzept

Als ,Lebensmittelunternehmerin“ Gbernimmt die Stadt die Verantwortung insbesondere im
Bereich Hygiene. Sie muss alles tun, um die Lebensmittelsicherheit zu gewéhrleisten und die
Gesundheit der Essensteilnehmer*innen zu schiitzen. Gut geschulte hauswirtschaftliche Kréfte
sind die beste Voraussetzung dafdr.

Die Anzahl des Personals wird so bemessen, dass die Bereitstellung der Verpflegung im
Tagesverlauf reibungslos erfolgen kann.

Im Krankheitsfall oder bei Urlaub des Stammpersonals wird geschultes Ersatzpersonal
bereitgestellt.

5.3.1 Hauswirtschaftliche Leitung

Die Stadt benennt eine hauswirtschaftliche Leitung, die Gbergeordnet fur den Bereich Verpflegung
verantwortlich ist.

Sie ist Schnittstelle zwischen Stadt, Einrichtung- und Schulleitungen, hauswirtschaftlichen Kraften
und den Lieferanten*innen (Vertragspartner*innen).

Diese hauswirtschaftliche Leitung ist zum einen fur die Koordinierung der Prozesse, zum anderen
fur die Koordinierung der Personalplanung und fir die Qualitdtssicherung zustdndig. Sie
unterstitzt die Verwaltung bei allen fachlichen Entscheidungen und bei der Qualitatssicherung
rund um die Verpflegung.

Bei entsprechender Umsetzung sind die Aufgaben der hauswirtschaftlichen Leitung im
Verpflegungskonzept zu definieren.
5.3.2 Qualifikation der Hauswirtschaftlichen Krafte

Die Hauswirtschaftliche Leitung hat mindestens eine Ausbildung als Hauswirtschaftsmeister*in
oder Hauswirtschafter*in oder Koch*in oder eine vergleichbare Ausbildung.

Die Hauswirtschaftlichen Kréafte haben einen fachlichen Hintergrund, z.B. eine hauswirtschaftliche
Ausbildung oder eine Berufsausbildung aus der Lebensmittelwirtschaft.
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5.3.3 Aufgaben der Hauswirtschaftlichen Leitung

>

Organisation der Verpflequng

Speisepléane gemeinsam mit den Einrichtungen nach DGE Richtlinien abstimmen
Speisenbedarf bei den Einrichtungen ermitteln und zusammenfassen
Bestellungen verschicken

Lieferscheine sammeln und kontrollieren

Fir die Einhaltung des Budgets Sorge tragen

Rechnungen an die Stadt weiterleiten

Organisation der Hauswirtschaftlichen Kréfte in den Einrichtungen

- Einweisung der Hauswirtschaftlichen Krafte und der Vertretungskréfte zu den Ablaufen
- nicht nur theoretisch, sondern auch praktisch im Betriebsablauf.

- Anweisung und Prufung von Checklisten (z.B. Warenannahme, Temperatur-
kontrollen)

- Anweisungen zur Personalhygiene

- Planung und gegebenenfalls Anpassung der Arbeitszeiten in den einzelnen
Einrichtungen

- Koordination der Springkrafteinsatze

- Urlaubsplanung und Genehmigung in Absprache mit dem Trager

- Planung Lagerhaltung vor Ferien (Abbau von Besténden)

Umsetzung/Uberwachung der Hygienerichtlinien

- HACCP-Konzept (Risikoanalyse, die die kritischen Punkte im Umgang mit
Lebensmitteln erfasst)

- Dokumentationen

- Uberprifung Schadlingsbefall

- Organisation Schadlingsmonitoring

Im Bereich Personalhygiene

- Jahrliche Belehrung fir alle hauswirtschaftlichen Hilfskrafte nach dem
Infektionsschutzgesetz (IfsG) § 42/43 (2000)
- Beschaffung und Reinigung Arbeitskleidung

Im Bereich Raum- und Geratehygiene

- Erstellen und Dokumentation von Reinigungsplanen in Abstimmung mit Sachgebiet
1.1

- Bereitstellung Reinigungs- und Desinfektionsmittel

- Reinigung der Geratschaften

- Wartung oder gegebenenfalls Reparatur veranlassen

Im Bereich Lebensmittel

- Ordnungsgemales Handling der Rickstellproben
- Lieferung der Waren auf ordnungsgemaéafRes Handling seitens der Lieferant*innen prifen
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5.3.4 Aufgaben der hauswirtschaftlichen Krafte

Jede Einrichtung hat mindestens eine hauswirtschaftliche Kraft/Kiichenleitung, die das Essen
zubereitet.

Die hauswirtschaftlichen Krafte und das Team der Tageseinrichtung oder Betreuung miissen eng
miteinander kooperieren.

Folgende Aufgaben missen die hauswirtschaftlichen Krafte mindestens erfiillen bzw. sind dafir
verantwortlich:

> Bestellung, Vorbereitung, Zubereitung und Portionierung der aufzubereitenden
Mahlzeiten.

> Bereitstellung und Reinigung des notwendigen Geschirrs fur die Mahlzeiten.

Begleitung und Unterstiitzung der paddagogischen oder Betreuungskrafte wéahrend der
Mittagessenssituation.

» Professionelle Reinigung der Kiuche. Dazu z&hlt nicht die Reinigung des Bodens
(Gebaudereinigung).

» Teilnahme an Besprechungen mit der hauswirtschaftlichen Leitung. Regelmaliger
Besuch von Fortbildungen und Hygieneschulungen.

» Beachtung der Bestimmungen der Lebensmittelhygieneverordnung und des
Infektionsschutzes.

5.3.5 Kooperation zwischen hauswirtschaftlichen und padagogischen Kraften

Eine gute Essensversorgung der Kinder kann dann gelingen, wenn sowohl die
hauswirtschaftlichen Krafte, als auch die padagogischen Kréfte einen guten Austausch pflegen
und Fragen und Probleme zeitnah und direkt klaren.

Dazu bedarf es eines respektvollen Umgangs miteinander und eines standigen Austausches.
Durch eine klare Aufgabentrennung und der gegenseitigen Anerkennung der jeweiligen
Arbeitsaufgaben kann das gut gelingen.

6 Produktionskonzept

6.1 Frischkiiche

Unter einer Frischkiiche versteht die Stadt Bad Durkheim, dass das Mittagessen taglich in der
Kita oder Schule gekocht wird. Das warme fertige Essen wird schnellstmdglich, ohne lange
Warmhaltezeiten, an die Kinder ausgegeben.

Ausnahme ist die Salierschule, der Kindergarten Leistadt sowie der Kindergarten Ungstein. Diese
Einrichtungen werden von einem externen Caterer mit warmem Essen beliefert. Die
Qualitatsanforderungen an die Verpflegung gelten hier jedoch ebenfalls.

Die Lebensmittel werden zum Teil als Rohware eingekauft, zum Teil kommen vorverarbeitete
Komponenten (z.B. vorgeputzte Gemuse, tiefgekihlte Fleisch- oder Fischkomponenten) zum

20

28



Einsatz. Es werden vor allem Lebensmittel mit der Convenience-Stufe 0, 1 und 2 eingekauft. Bei
Bedarf bzw. in Abhangigkeit von Lagerkapazitaten werden auch Lebensmittel der Stufe 3, 4 und
5 eingekauft. Dazu gehdren: geschélte Kartoffeln, Tiefkihl-Gemise, Tiefkihl-Fisch und Nudeln.

Tabelle 6: DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, S. 17, 2018, Einteilung der Convenience-Stufen

Convenience-Stufe Beispiele

Grundstufe 0 Ungewaschenes Gemuse

Kichenfertige Lebensmittel | 1 Zerlegtes Fleisch ohne Knochen, geputztes Gemduse,
Fischfilets, TK-Gemuse unzubereitet

Garfertige Lebensmittel 2 Filet, paniertes oder gewdlrztes Fleisch, Teigwaren,
Tutensuppen, TK-Gemiuse gewulrzt

Aufbereitfertige 3 Salatdressing, Kartoffelptree, Puddingpulver,

Lebensmittel Muslimischung

Regenerierfertige 4 Einzelne Komponenten oder Fertig-Menis

Lebensmittel

Verzehr-/tischfertige 5 Kalte Sol3en, fertige Salate, Obstkonserven, Desserts im

Lebensmittel Becher, Brot und Gebéack, Fischkonserven, Musli-Riegel

6.2 Lebensmittelbeschaffung

Die Bestellungen erfolgen aus einem Warenkorb mit einem festgelegten Sortiment. Dieser
Warenkorb wird mit der hauswirtschaftlichen Leitung und den fur die Verpflegung verantwortlichen
Mitarbeiter*innen der Einrichtungen zusammengestellt.

Warenkorbe:
Obst und Gemise Fleisch, Wurst Nahrmittel Gewilrze
Fisch
Milchprodukte Backwaren Tiefkihlprodukte | Sonstige Zutaten

Die Stadt Bad Durkheim schreibt Rahmenvertrage fir die jeweiligen Warenkorbe aus.

6.3 Belieferung mit Lebensmitteln

Die Lebensmittel werden in jeder Kita bzw. Schule direkt vom Vertragspartner*in/ Lieferanten*in
angeliefert.

Der Lieferrhythmus und die Lieferhaufigkeit werden sinnvoll mit dem Bedarf und den
Lagermdglichkeiten der Einrichtungen abgestimmt.
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7 Raumkonzept

7.1 Kichenkonzept

Die Kiichen in den Einrichtungen sind so ausgestattet, dass das Frischkiichenkonzept, wie oben
beschrieben, umgesetzt werden kann. Dazu werden ausreichend Flachen, Lagerraume, Technik
und Kicheninventar bereitgestellt.

Beim Umbau oder Neubau einer Kita oder Schule mit Ganztagskonzept wird bei der Planung das
Verpflegungskonzept herangezogen, damit die Anforderungen daraus auch umgesetzt werden.

Investitionskosten fiir die Kiichen werden regelmafiig von der Stadt Bad Dirkheim tberprift und
in den Haushaltsplanungen beriicksichtigt.

Der Fachbereich Bauen definiert, in Abhangigkeit von den Essenszahlen, Standards fir folgende
Bereiche:

- Flachenbedarf insgesamt
- Lagerflachen

- Anlieferung

- Personalraume/Umkleide
- Kochtechnik

- Kihltechnik

- Spiltechnik

- Ausgabetechnik

Mit diesen Standards kdnnen schnell und effizient Entscheidungen zu baulichen oder technischen
Malnahmen getroffen werden.

7.2 Nutzung Kita-Kiichen

Die Kichen in den Kindertageseinrichtungen werden auf3erhalb der Zubereitungszeit der
Mittagessen auch durch die padagogischen Mitarbeiter*innen des Tragers genutzt.

Je nach GrolRe der Einrichtung wird die Kiiche auch bei Festen oder Elternabenden genutzt.
Die Einrichtung meldet solche Aktionen an und spricht sich mit der Hauswirtschaftlichen Leitung
und den hauswirtschaftlichen Kraften ab.

Damit sichergestellt ist, dass die Kiiche vor der Zubereitung der Speisen in einem einwandfreien

hygienischen Zustand ist, muss die Hauswirtschaftliche Kraft die Kiiche vor Nutzung so reinigen,
dass sie die Hygieneverantwortung ab diesem Zeitpunkt bernehmen kann.

7.3 Ausgabekonzept

Das Mittagessen nimmt im padagogischen Konzept eine wichtige Rolle ein. Beim gemeinsamen
Essen am Tisch mit dem Schisselsystem werden Sozialkompetenzen erlernt und eine
familienahnliche Situation erzeugt.

Alle Kitas und alle Grundschulen geben das Essen in Schisseln auf den Tischen aus. Die Kinder

kénnen sich eigenstandig aus den Schisseln bedienen. Kleine Kinder bekommen Hilfe beim
Schopfen durch die padagogischen Fachkréfte.
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In der Salierschule wird zurzeit das Essen an einer Ausgabetheke in Tellern auf ein Tablett
ausgegeben. Die Schiler*innen oder Kinder transportieren das Essen dann bis zum Tisch.

7.4 Speiseraumkonzept

Die Flachen, die fir die Essensraume vorhanden sind, bestimmen letztlich das
Speiseraumkonzept. Das Platzangebot bestimmt, ob Kinder in einer oder in mehreren Schichten
zum Essen gehen.

Jede Einrichtung hat ein Konzept, in welchen Raumen und mit welchen Gruppen sie das Essen
abwickelt. Dieses Konzept wird mit der Stadt abgestimmt. Bei Bedarf werden MoObel oder
Ausstattungsgesténde dafir angeschafft.

8 Qualitdtsmanagementkonzept

8.1 Hygienemanagement

8.1.1 Gesetzliche Vorgaben

Die Herstellung und Abgabe von Speisen und Getranken erfordert die Beachtung grundlegender
Gesetze und Verordnungen sowie deren Umsetzung in die Praxis.

Die Auftragnehmer*in ist fur die Einhaltung samtlicher Hygienevorschriften verantwortlich.
Neben den Bestimmungen des Lebensmittelrechts, der so genannten ,EU-Basis-Verordnung fir
das Lebensmittelrecht (Verordnung (EG) Nr. 178/2002) und des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches (LFGB) gibt es auch eine Reihe spezifischer Vorschriften.

Im Rahmen der EG (VO) Nr. 852/2004 muss unter anderem erflllt werden:
- die Umsetzung der guten Hygienepraxis,
- die Implementierung eines HACCP-Konzeptes,
- die regelmaRige Schulung der Mitarbeiter*innen.

Eine umfassende Lebensmittelhygiene ist die Grundlage fir eine professionelle und organisierte
Verpflegung in Kindertagesstéatten und Schulen. Diese Einrichtungen unterliegen im Hinblick auf
Angelegenheiten der Lebensmittelhygiene der regelmalligen amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung.

Die Stadt behélt sich daher vor, mikrobiologische Untersuchungen, allgemeine Hygienekontrollen
und Hygieneaudits in nicht festgelegten Zeitabstdnden durchzufiihren. Sollten hierbei Mangel
auftreten, sind diese umgehend von der hauswirtschaftlichen Kraft zu beseitigen.

Ein umfassendes Hygienemanagement ist von grundlegender Bedeutung. Dazu gehort die
Umsetzung eines HACCP- Konzeptes, das durch eine Risikoanalyse die kritischen Punkte im
Umgang mit Lebensmitteln erfasst.

Als Hygienebeauftragte wird fur alle Kiichen die hauswirtschaftliche Leitung benannt.

8.2 Logistik

Da einige Kichen auch andere Einrichtungen beliefern, muss eine entsprechende Logistik dafir
aufgebaut werden. Die Verwaltung organisiert Transportbehélter, die den Hygienevorschriften
entsprechen, Warmebehélter sowie Fahrzeuge und Personen fir den Transport.
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8.3 Qualitatssicherung

8.3.1 Reklamationsmanagement

Um Unzufriedenheit oder Probleme friihzeitig zu erkennen, bedarf es eines Beschwerde-
managements und einer guten Feedback-Kultur.

Jede Einrichtung legt fest, wie mit Reklamationen umgegangen wird. Wer nimmt sie an, wer
antwortet wem und bis wann?

8.3.2 Qualitatskontrolle durch die Stadt

Zur Uberpriifung der Einhaltung der vorgegebenen Standards fiihrt der Trager mikrobiologische
Untersuchungen, allgemeine Hygienekontrollen und Hygieneaudits in nicht festgelegten
Zeitabstanden durch.

Die Stadt Uberprift in regelméaRigen Abstdnden, ob die in diesem Konzept eingeforderten
Qualitatsanforderungen der Verpflegung eingehalten werden.
Dazu gehoren:

- Speisenangebot

- Lebensmittel-Qualitat

- Anteil von Bio-Lebensmitteln (Lieferscheine)

- Anteil von saisonalen Lebensmitteln (Lieferscheine)

- Ablaufe in den Ausgaben und Mensen

- Essenszahlen und Raumgestaltung

- Kilchenausstattung und Kapazitaten

8.4 Kommunikation

Essen ist ein hochsensibles Thema, insbesondere wenn die Kleinsten auf3erhalb der Familie
versorgt werden. Viele Personen sind in verschiedenster Weise in die Organisation und
Bereitstellung des Essens involviert. Zustandigkeiten und Aufgabenbereiche rund um das Thema
Essen miussen klar erkennbar sein, damit Fragen dazu schnell und direkt geklart werden kénnen.
In jeder Einrichtung werden Listen mit Ansprechpartner*innen und deren Kontaktdaten gefuhrt.

8.4.1 Zustandigkeiten der Ansprechpartner*innen

Padagogisches- oder Betreuungspersonal
- Winsche zur Speiseplanung

- Feedback Akzeptanz Essensangebot
- Ablaufe

- Termine

Hauswirtschaftliche Leitung (siehe auch Ziffer 5.3.3)

- Organisation der Verpflegung

- Organisation der Hauswirtschaftlichen Krafte in den Einrichtungen

- Umsetzung/Uberwachung der Hygienerichtlinien (auch Personal-, Raum-, Geréte-
und Lebensmittelhygiene) = Hygienebeauftragte
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Hauswirtschaftliche Kréfte

- Fur fachliche Fragen zum Essen

- Wainsche und Verbesserungsvorschlage Speiseplanung
- Bestellung

- Belieferung

Stadt

- Fragen zum Personal

- Technik und Ausstattung
- Allgemeines Feedback

Lieferanten*innen

- Bestellung und Lieferung
- Produktinformationen

- Handling

- Reklamationen

9 Preisgestaltung

9.1 Abgabepreise an die Eltern - Hohe des Entgeltes fir die Mittagsverpflegung

Das Entgelt fur die Mittagsverpflegung in den Einrichtungen der Stadt Bad Dirkheim errechnet
sich aus der Anzahl der festgelegten Verpflegungstage, multipliziert mit dem jeweils festgesetzten
Sachbezugswert fir Mittagessen nach der Sozialversicherungsentgeltverordnung (SvEV). Die
errechnete monatliche Verpflegungspauschale wird auf den vollen Eurobetrag auf- bzw.
abgerundet. Eine Anpassung erfolgt zu Beginn des Kita-/ Schuljahres. Die Entgelte sind in zwolf
gleichen monatlichen Teilbetragen zu entrichten.

Fur die Mittagsverpflegung kénnen Eltern Gber das Paket Bildung- und Teilhabe bei der jeweilig
zustandigen Behdrde (Jobcenter/ Kreisverwaltung/ Stadtverwaltung) eine ErmaRigung schriftlich
beantragen. Besteht kein Anspruch nach dem Bildungs- und Teilhabepaket kann das Entgelt auf
schriftlichen Antrag Uber die Sozialfonds ermaRigt werden.

9.2 Subventionierung durch die Stadt

Der Abgabepreis an die Eltern entspricht nicht den tatsachlichen Vollkosten fir ein Mittagessen.
Die Stadt subventioniert die Verpflegung in groRem Umfang indirekt. Sie bezahlt die
hauswirtschaftlichen Krafte, stellt die RAume, die Ausstattung und die Technik und bezahlt die
Betriebskosten wie Wasser, Strom und Heizung.

In der Verwaltung entstehen Personalkosten fur Abrechnung, Wartung und Instandhaltung der
Kichen.

10 Bestellwesen und Abrechnungskonzept

Fur Kinder, die in Krippe, im Ganztagsbereich und im durchgehenden Teilzeitbereich der Kita,
im Hort sowie in Ganztagsschulen und der Betreuenden Grundschule betreut werden, ist die
Teilnahme an der Mittagsverpflegung verpflichtend.
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10.1 Vorbestellung und Stornierung von Mittagessen

Um eine besser Planung der taglich bendtigten Essen zur gewdhrleisten, sind die Eltern
angehalten, bei Krankheit friihestmoglich die Einrichtung zu informieren. Eine Erstattung des
Entgeltes fur die Nichtinanspruchnahme der Mittagsverpflegung erfolgt nicht.

11 Verpflegungskonzept und Padagogisches Konzept
Das Verpflegungskonzept ist Teil des Padagogischen Konzeptes jeder Kita.

Die Essenssituationen Uber den Tag bieten vielfaltige Mdglichkeiten, padagogische Ziele in
praktisches Erleben einzubinden. Die Ablaufe bei der Begleitung und Durchfiihrung in den
verschiedenen Essenssituationen kann in jeder Einrichtung individuell gestaltet werden.

Jede Einrichtung beschreibt in einem eigenen Konzept, welche padagogischen Aspekte sie mit
dem Verpflegungskonzept verbinden will und wie sie diese im praktischen Ablauf organisiert.

Ernahrungsbildung geschieht so im Handlungsfeld Ernéhrung fast beilaufig und greifbar mit allen
Sinnen.

12 Zusammenfassung

In diesem Verpflegungskonzept wird detailliert beschrieben, wie die Verpflegung in den
Einrichtungen der Stadt Bad Diirkheim organsiert wird. Die beschriebenen Ziele und Vorgaben
bringen mehr Transparenz in das Thema Kita- und Schulverpflegung und beschleunigen
anstehende Entscheidungen.

Fur die Beschaffung der Lebensmittel gibt es genaue Anforderungen an die Qualitat und
Herstellung. Lieferanten*innen haben klare Vorgaben und die Einhaltung dieser ist nachprifbar.

Die Umsetzung der DGE-Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder
und fuar die Schulverpflegung zeigt auf, wie ein vollwertiges und ausgewogenes
Verpflegungsangebot sichergestellt werden kann.

Die Entscheidung in den Einrichtungen, frisch vor Ort mit eigenem Personal zu kochen ist wichtig
und richtig. Die Bedurfnisse und der Bedarf der Kinder in der Kita und in der Schule sind
unterschiedlich. Mit der Frischkiiche kann am besten darauf eingegangen werden.

Die Investitionen in Personal und Ausstattung sind hoch und das Mittagessen werden von der
Stadt stark subventioniert. Dennoch ist dieser Beitrag gut investiertes Geld, denn er stellt einen
wichtigen gesellschaftspolitischen Beitrag zur Gesunderhaltung jetzt und im spéateren Leben
unserer Kinder dar.

Die Verwaltung muss prifen, welche Investitionen zur Umsetzung des Verpflegungskonzeptes
notwendig sind und dabei die steigenden Essenzahlen durch Umsetzung des neuen Kita-
Gesetzes bis spatestens 2028 zu beriicksichtigen.

Zudem muss Uberlegt werden, ob perspektivisch in den bisher becaterten Einrichtungen auch
selbst gekocht werden soll und welche Investitionen notwendig waren.
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nlage 2 zu TOP 2 - Auszug aus der Prasentation, die wahrend der Sitzung vorgetragen wird

O 2

7. Ausblick und Gesamtkostenuberblick Aufwand, ahne Neuinvestitionen —aufgerundete Betrage-

Gesamtkosten 2019 (selbst gekocht - pro Essen 3,90 €-
und Lebenshilfe —pro Essen 4,88 €-) bei 139.024 Essen.

Gesamtkosten bel Umsetzung Verpflegungskonzeptes
(selost gekocht - pro Essen 4,62 €- und Lebenshilfe —pro
Essen 4,88 €-. 50 % Bioanteil und hauswirtschaftliche
Leitung) + 82.000 €, bei 139.024 Essen:

Modellrechnung: Gesamtkosten bei Umsetzung Ver-
pflegungskonzeptes (selbst gekocht, 50 % Bioantedl und
hauswirtschaftliche Leitung) alle Essen 139.024 x 4,62 €

Maodellrechnung: Gesamtkosten bel 50 % Bioantell von
einem externen Caterer, ermittelt, fur alle Essen 139.024
% 6,20 € (nur Lieferung, Ausgabe erfolgt durch stadtisches
Personal ist im Preis berdcksichtig):

| 568.000 €

650.000 €

|643.000 € |

| 862.000 € |

Ertrag
Essensgeld (je
Essen 2019 -
3,30 € bei
139.024 Essen)
= 458.800 €.

[Bei Umsetzung
sind zusdizhche
Imwastiticnan
rtwendiy.

Durch Umsetzung des neues Kita-Gesetz werden nach der Bedarfsplanung 2020/21 voraussichtlich noch
zusdtzlich rd. 26.800 Essen/Jahr bendtigt. Diese sind in den o.g. Zahlen noch nicht berticksichtigt.
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Anlage 3 zu TOP 2 - Kostenrechnung

| |
K nung Ess fur die stadtischen Kindertagesstatten und Grundschulen, Zahlen aus 2019 Stand: 20.08.2020
Einrichtungen kochen selbst bzw. werden von anderen stadt. Einrichtungen beliefert Gesamt Belieferte Einrichtungen (Lebenshilfe) Gesamt
Haushaltsjahr 2019 selbst Lieferung Gesamt
KiTa Isenach *| Pestalozzi. (86S) | Haus fir Kinder * | Hort Grethen * | KiGa Grethen | Gs Grethen (8GS) | VOS (GTS) * | KiGa Hardenburg | Hort Seebach | Hort Mitte * SLS * kochen KiGa Leistadt | KiGa Ungstein | salierschule (GTS) Caterer
1.1 |Essensplatze 140 35 76 20 35 30 56 55 25 25 55 552 36 (40) 30 (30) 75 (87) 141 (157) 709
é’sgzrfahl 1.2 |Offnungstage 212 196 212 212 212 196 160 212 212 212 212 212 212 160
1.3 |Essen pro Jahr 29.680 6.860 16.112 4.240 7.420 5.880 8.960 11.660 5.300 5.300 11.660 113.072 7.596 6.354 12.002 25.952 139.024
2.1 |Personalkosten (Hauswirtschaftskrafte) 128.458,33 € 27.222,30 € 67.126,13 € 22.716,45€| 34.76581€ 20.686,31 € 33.560,14 € 40.525,11 € 24.743,39 €| 30.407,74 €| 34.819,75€| 465.031,46 € 7.828,02 € 11.200,23 € 15.849,53 € 34.877,78 €| 499.909,24 €
2. Pﬁrnsdonal 2.2 |Zuschusse (Land und Kreis) nur Kitas** 110.474,16 € 0,00 € 57.728,47 € 20.444,81 € 29.898,60 € 0,00 € 0,00 € 34.851,59 € 22.269,05 €| 27.366,97 €| 31.337,78 €| 334.371,42 € 6.849,52 € 9.632,20 € 0,00 €| 16.481,72 €| 350.853,14 €
Verwaltung | 2.3 |Verwaltung (0,39/0,28 € pro Essen)™ 11.575,20 € 2.675,40 € 6.283,68 € 1.653,60 € 2.893,80 € 2.29320€| 3.494,40€ 4.547,40 € 2.067,00€| 2.067,00€| 4.547,40€| 44.098,08 € 2.374,40 € 1.780,80 € 3.897,60 €] 8.052,80 €] 52.150,88 €
2.4 |PK-Anteil Stadt gesamt: 29.559,37 € 29.897,70 € 15.681,34 € 3.925,25 € 7.761,01 € 22.979,51 €| 37.054,54 € 10.220,92 € 4.541,34 €| 5.107,77 € 8.029,38 €| 174.758,12 € 3.352,90 € 3.348,83 € 19.747,13 € 26.448,86 €| 201.206,98 €
3.1 |Lebensmittelbeschaffung 46.404,48 € 11.033,83 € 24.073,62 € 9.599,59 € 12.328,08 € 8.364,91 €| 15.719,91€ 16.517,68 € 6.999,31 €| 7.609,27 € 15.356,48 €| 174.007,16 €| 25.598,28 € 21.412,97 € 40.445,72 € 87.456,97 €| 261.464,13 €
3.2 |Fahrtkosten (Hauswirtschaftskrafte) 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €] 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €| 0,00 €| - €
3.3 |Fortbildungen (Hauswirtschaftskréfte) 268,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 242,00 € 510,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €| 0,00 €| 510,00 €
3.4 |Dienstkleidung (Hauswirtschaftskrafte) 508,58 € 0,00 € 197,45 € 197,05 € 0,00 € 0,00 € 74,97 € 0,00 € 0,00 € 72,92 € 82,29 € 1.133,26 € 0,00 € 0,00 € 38,85 €| 38,85 €| 1.172,11 €
3.5 |Energiekosten, Wasser, Abwasser ** 9.699,31 € 954,80 € 4.909,30 € 237,29 € 430,19 € 2.768,35€| 16.087,01€ 717,39 € 0,00 € 1.408,20 € 2.325,14 € 39.536,97 € 719,24 € 435,00 € 1.044,15 €| 2.198,40 €| 41.735,37 €
3. Aufwand [ 3.6 |Abfallentsorgung (nur Refood) 1.108,18 € 259,93 € 1.374,05 € 207,10 € 283,04 € 200,16 € 326,07 € 290,94 € 134,80 € 555,18 € 553,40 € 5.292,85 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €| 0,00 €| 5.292,85 €
3.7 |Beschaffungen (Geschirr u.a.) 1.461,69 € 329,99 € 1.241,89 € 712,50 € 15,50 € 0,00 € 2.599,24 € 1.104,57 € 0,00 € 368,89 € 778,64 € 8.612,91 € 380,03 € 0,00 € 622,05 € 1.002,08 €| 9.614,99 €
3.8 |Reinigung (anteilig) 957,82 € 1.359,69 € 1.481,38 € 1.581,28 € 197,26 € 70,19 € 961,51 € 273,37 € 0,00 € 910,91 € 264,50 € 8.057,91 € 76,72 € 597,10 € 151,70 €] 825,52 € 8.883,42 €
3.9 |Unterhaltung Betriebs- und Geschaftsa. 3.486,43 € 375,15 € 620,66 € 0,00 € 723,04 € 1.608,13 € 677,90 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 7.491,31 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €| 0,00 €| 7.491,31 €
3.10 |Sonstige Gesamtkosten (Telefon u.a.)** 100,00 € 50,00 € 75,00 € 50,00 € 50,00 € 50,00 € 50,00 € 75,00 € 50,00 € 50,00 € 75,00 € 675,00 € 50,00 € 50,00 € 75,00 €] 175,00 €| 850,00 €
3.11 [Ausgaben Ziffer 2 gesamt: 63.994,49 € 14.363,38 € 33.973,35€ 12.584,81 € 14.027,11 € 13.061,74 €| 36.496,61 € 18.978,95 € 7.184,11 €| 10.975,37 €| 19.677,45€| 245.317,37 €| 26.824,27 € 22.495,07 € 42.377,47 € 91.696,81 €| 337.014,18 €
4.1 |Anteilige Gebaudeabschreibung 504,31 € 395,86 € 818,68 € 651,20 € 176,81 € 349,28 € 505,21 € 142,00 € 0,00 € 130,16 € 280,34 € 3.953,85 € 272,35€ 449,86 € 781,01 € 1.503,23 €| 5.457,08 €
4. Abschrei- 4.2 |Ertrag aus Auflésung Sonderposten 146,23 € 191,69 € 452,26 € 0,00 € 84,71 € 222,73 € 240,36 € 68,43 € 0,00 € 119,08 € 65,45 € 1.590,83 €| 133,76 € 174,02 € 453,07 € 760,85 € 2.351,68 €
bungen, FM [ 4.3 |FM Gebaudeunterhalt (anteilig) 3.5639,65 € 645,60 € 527,31 € 101,75 € 109,18 € 144,70 € 689,51 € 411,52 € 0,00 €[ 1.500,29 € 612,45 € 8.281,97 € 125,28 € 545,76 € 381,27 € 1.052,31 €| 9.334,28 €
anteilig 4.4 |Anlagenabschreibungen 713,68 € 627,06 € 1.153,97 € 1.830,57 € 768,41 € 43515€| 1.966,24 € 336,58 € 369,97 € 363,91 € 1.316,68 €| 9.882,22 € 1.376,17 € 983,76 € 4.332,95 €] 6.692,88 €] 16.575,10 €
45 Abschr. und FM Ziffer 4 gesamt: 4.611,41€ 1.476,93 € 2,047,711 € 2.583,52 € 969,69 € 706,40 €| 2.920,60 € 821,67 € 369,97 €| 1.875,29€| 2.144,03€| 20.527,21 € 1.640,04 € 1.805,37 € 5.042,16 € 8.487,57 €| 29.014,78 €
5.1 |Gesamtkosten 98.165,26 € 45.738,01 € 51.702,40 € 19.093,57 €| 22.757,82 € 36.747,65 €| 76.471,74 € 30.021,54 € 12.095,42 €| 17.958,43 € 29.850,86 €| 440.602,70 €| 31.817,22€ 27.649,27 € 67.166,76 € 126.633,25 €| 567.235,95 €
5.2 |Kosten pro Essen 331€ 6,67 € 321€ 4,50 € 3,07€ 6,25 € 8,53 € 2,57 € 2,28€ 3,39€ 2,56 €I 3,90 € 4,19 € 4,35€ 5,60 €| 4,88 € 4,08 €
5. Ergebnis 5.3 |Kosten pro Monat 58,43 € 108,90 € 56,69 € 79,56 € 54,19 € 102,08 € 113,80 € 45,49 € 40,32 € 59,86 € 45,23 €I 69,50 € 74,00 € 76,88 € 74,62 € 75,16 € 72,33 €
5.4 |aktuell werden erhoben 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 € 3,30 €I 3,30 €] 3,30 € 3,30 € 3,30 €] 3,30 €]
5.5 |pro Monat 58,00 € 54,00 € 58,00 € 58,00 € 58,00 € 54,00 € 44,00 € 58,00 € 58,00 € 58,00 € 58,00 €I 58,00 € 58,00 € 44,00 €|
5.6 |Differenz pro Essen 2019 -0,01 -3,37 0,09 -1,20 0,23 -2,95 -5,23 0,78 1,02 -0,09 0,74| -0,60 € -0,89 -1,05 -2,30 -1,58 € -0,78 €
* = in diesen Einrichtungen wird gekocht (gleiche Farbe - auch fiir andere Einrichtungen)
** = Pauschalen berechnet bzw. herangezogen Zuschuss Stadt -Frischkiiche- 2019: - 67.843,20 € Zuschuss Stadt -Caterer (Lebensh.)- 2019: -  41.004,16 €

**= Endabrechnung des Kreises 2019 liegt noch nicht vor
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Gesamtzuschuss Stadt im Jahr 2019 insgesamt:

-108.847,36




Anlage 4 zu TOP 2

ErlaftePungen zur Kostenrechnung Mittagsverpflegung an den stadtischen

O Kindaaqesstatten und Grundschulen in Bad Diirkheim im Rahmen des
Ver

ungskonzeptes — alle Ermittlungen 2019

1. Anzahl Essen:

Ziffer 1.1:

Ziffer 1.2:

Ziffer 1.3:

Essensplatze Kitas und Schulen (zwei Betreuende Grundschulen
ganztags und eine Ganztagsschule). Es handelt sich hier um die
Anmeldezahlen. Nachfolgend die Anmeldungen/tatsachliche Essen pro
Tag und Einrichtung bei den belieferten Einrichtungen, weil es hier
immer wieder zu Uberschneidungen kommen kann: Kiga Leistadt
40/36, Kiga Ungstein 30/30, Salierschule 87/75. Bei der Berechnung
wurden die Echtzahlen verwendet.

Offnungstage werden jahrlich tagegenau ermittelt — fir die Kitas (212) -
52 Wochen a 5 Tage = 260 Tage abzgl. 38 Schliel3tage und 10
Krankheitstage, fur die Schulen (BGS 196, GTS 160) BGS montags bis
freitags, GTS montags bis donnerstags-.

Gesamtzahl der Essen pro Jahr.

2. Personal und Verwaltung:

Ziffer 2.1:
Ziffer 2.2:

Ziffer 2.3:

Von der Personalabteilung ermittelte Kosten (Hauswirtschaftskrafte).
Der stadt. Trageranteil an den Personalkosten bei den Kitas variiert je
nach Einrichtung (Horte und Spiel- und Lernstuben 10 % Trageranteil
Stadt, Kitas 12,5 % zzgl. Anteil flr getffnete Gruppen ca. 1,5 % an den
Gesamtpersonalkosten, aul3er Kiga Leistadt). Die Endabrechnung der
Kreisverwaltung fur 2019 fur die Kitas liegt noch nicht vor. Fir die
Hauswirtschaftskrafte in den Schulen werden keine Zuschiisse gezahlt,
deshalb steht dort in der Spalte auch 0,00 €.

Der Verwaltungskostenanteil — enthalten sind die Personalkosten der
Leitung und der Verwaltung in Zusammenhang mit der Beschaffung der
Lebensmittel und Betreuung der Hauswirtschaftskrafte, Rechnungs-
anweisung, Haushaltstiberwachung, Abstimmung mit Lieferfirmen.
Diese wurden gem. KUPS-Studie bei Frischkichen mit 0,39 € beziffert,
bei Lieferung durch einen Caterer mit 0,28 € jeweils pro Essen
=Gemeinkosten.

Quelle:

KUPS-Studie —Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in der Schulver-
pflegung, Dr. Ernestine Tecklenburg vom 19.08.2019. Befragung von
488 Tragern in Deutschland, insgesamt bei 6.370 Schulen. Die
Befragung wurde von der DGE — Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung
— unterstutzt.

3. Aufwand:

Ziffer 3.1:

Ziffer 3.2:

Ziffer 3.3:

Ziffer 3.4:
Ziffer 3.5:

Tatsachliche Kosten fur die Beschaffung der Lebensmittel je
Einrichtung (Konten: 524200 Essenskosten, 524400 Lebensmittel,
Materialbedarf, 524900 Sonstige Aufwendungen fur Sachleistungen)
wurden 2019 keine geltend gemacht (vermehrt wurden die Lebensmittel
Geliefert — Konto: 561300 Reisekosten)

Tatséachliche Kosten fur Fortbildungen von Hauswirtschaftskraften bzw.
im Zusammenhang mit der Verpflegung (Konto: 561200)

Tatsachliche Kosten fiir Dienstkleidung (Konto: 561500)
Energiekosten, Wasser, Abwasser — es wurden gem. Nachfrage bei
den Stadtwerken und einer Elektrofirmen prozentuale Kosten festgelegt
(von 5 % der Gesamtkosten bei belieferten Einrichtungen, 25 % der
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Ziffer 3.6:

Ziffer 3.7:

Ziffer 3.8:

Ziffer 3.9:

Ziffer 3.10:

Gesamtkosten bei selbst kochenden Einrichtungen, 15 % bei VOS —
Konto 522100 Energie, Wasser, Abwasser) = Gemeinkosten.
Tatsachliche Kosten flr die Abfallentsorgung durch die Fa. Refood
(Verwertung von Kuchen- und Speiseabfallen - Konten 522400 Abfall
und 524400 Lebensmittel, Material)

Tatsachliche Kosten flr nicht investive Beschaffungen im Zusammen-
hang mit der Verpflegung wie Geschirr usw. (nicht investiv - Konten
524400 Lebensmittel, Materialbedarf, 524500 Material und Sonstiges
an Schulen, Kitas)

Tatséachliche Reinigungskosten inkl. Reinigungsmaterial im Verhaltnis
Gesamtgrol3e der Einrichtung zur Kiichengrol3e, Lagerraum (gm) und
Mensa —soweit vorhanden- (Berechnet nach Grol3e/tagl. Nutzungsanteil
von 2 Std. - Konto 523231 Reinigung der Gebaude inkl. seiner
Bestandteile)

Tatsachliche Betriebs- und Geschaftsausstattung die Verpflegung
betreffend (z.B. Reparatur Geschirrspulmaschinen - Konto 523700
Unterhaltung der Betriebs- und Geschéaftsausstattung)

Anteilige Kosten fur EDV, Fachliteratur, Telefon, Rundfunkgebuhren fur
die Verpflegung von 1-10.000 Essen/Jahr — pauschal 50 €, 10.001-
20.000 Essen/Jahr — pauschal 75 €, ab 20.000 Essen/Jahr - pauschal
100 € je Einrichtung, Festlegung Sachgebiet 3.3 anhand von
verschiedenen Ermittlungen/Berichten = Gemeinkosten.

4. Abschreibungen und Gebdudemanagement (FM):

Ziffer 4.1:

Ziffer 4.2:

Ziffer 4.3:

Ziffer 4.4:

Tatsachliche Abschreibungen fur das Gesamtgebaude, prozentual auf
die Kiiche, Lagerraum Verpflegung und anteilig Mensa —soweit
vorhanden- berechnet. Ist-Zahlen von SG 2.5 Liegenschaften =
Gemeinkosten.

Tatsachliche Ertrage aus Auflésung der Sonderposten, prozentual auf
die Kiche, Lagerraum Verpflegung und anteilig Mensa —soweit
vorhanden- berechnet. Ist-Zahlen von SG 2.5 = Gemeinkosten.
Tatsachliche Geb&audeunterhalt fir das Gesamtgeb&aude (Konto 581020
Aufwand aus ILV: Gebaudemanagement), prozentual auf die Kiiche,
Lagerraum Verpflegung und anteilig Mensa —soweit vorhanden-
berechnet. Die Abschreibung (Ziffer 4.1) und Sonderposten (Ziffer 4.2)
wurden vom Rechnungsergebnis bei Konto 581020, vom Gesamtbetrag
abgezogen d.h. nur der tatséchliche Gebaudeunterhalt fur
Instandsetzungen, bauliche Malinahmen wurde angesetzt =
Gemeinkosten.

Tatsachliche Anlagenabschreibung fir investive Beschaffungen im
Zusammenhang mit der Verpflegung (z.B. Klichen, Geréate). Ist-Zahlen
von SG 1.3 Finanzen.

5. Ergebnis:

Ziffer 5.1:
Ziffer 5.2:
Ziffer 5.3:

Ziffer 5.6:

Die Gesamtkosten errechnen sich aus den Ziffern 2.4, 3.11 und 4.5.
Kosten pro Essen Ziffer 5.1 geteilt durch Ziffer 1.3.

Kosten pro Monat Ziffer 5.2 multipliziert mit Ziffer 1.3 geteilt durch 12
Monate.

Differenz (Kostenanteil Stadt je Essen)
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Beschlussvorlage

Fachbereich/Sg.: |Az.:

O nichtoffentlich offentlich X
Datum: Vorlage Nr.
15.09.2020 20200169/FB3

FB3 SG 3.3

Beratungsfolgen

TOP Termin

Zustandigkeit | Abstimmung

Sozial-, Sport- und
Schultragerausschuss

o 22.09.2020

Vorberatung

Haupt-, Finanz- und o) 06.10.2020 | Vorberatung
Wirtschaftsférderungsausschuss

Stadtrat O 27.10.2020 | Entscheidung
BETREFF

Erhéhung des Sachkostenzuschusses fir die konfessionellen Kindertagesstatten

Beschlussvorschlaqg:

Die Verwaltung schlagt vor, den Sachkostenzuschuss fiir die konfessionellen Kindertagesstatten
ab 01.01.2021 von 2.500 € je Gruppe/Jahr auf 3.500 € je Gruppe/Jahr zu erhéhen. Die Mehr-
kosten i.H.v. 8.000 € werden im Haushalt 2021 veranschlagt.

Burgermeister/Dezernent:
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Beqgrundung:

Das protestantische Verwaltungsamt Griinstadt beantragte mit Schreiben vom 24.02.2020 eine
Erhohung des jahrlichen Sachkostenzuschusses fur die protestantische Kita ,Sonnenblume® in der
Dresdner Str. 2 (Mehrgenerationenhaus) von bisher 2.500 €/pro Gruppe auf 4.000 €/pro Gruppe.
Neben dem derzeit gesetzlichen Sitzgemeindeanteil der Kommunen, zahlt die Stadt Bad Dirkheim
fur die 3. Gruppe (Krippe) der ev. Kita zusatzlich den Trageranteil und fur jede Gruppe der beiden
konfessionellen Kitas einen freiwilligen Sachkostenzuschuss seit 2005 in Hohe von 2.500
€/Gruppe.

Das Verwaltungsamt hat die Sachkosten der Kalenderjahre 2016 bis 2018 im Jahresschnitt
vorgelegt. Hierbei wurden in Abstimmung mit der Stadt Abschreibungen und Gebaudeunterhalt
nicht bertcksichtigt; Bewirtschaftungskosten anteilig flr die Raumlichkeiten, die von der Kita
genutzt werden.

Der Jahresdurchschnitt der Sachkosten fir die Jahre 2016 bis 2019 betragt laut Aufstellung
21.645,30 €.

Mit dem stadtischen Sachkostenzuschuss in Hohe von derzeit 7.500 € werden 34,6% der
Sachkosten der ev. Kita gedeckt; bei einer Erhéhung auf 3.500 € /Gruppe waren dies 48,5% und
bei 4.000€/Gruppe, 55,4 % Kostendeckung.

Ein Antrag seitens der katholischen Kirchengemeinde liegt nicht vor.

Finanzielle Auswirkungen bei einer Erhhung des Sachkostenzuschusses fur beide
konfessionellen Kitas:

Kita Anzahl | aktueller beantragter Erhohun |vorgeschlagene | Erhohung
Gruppen | Sachkosten- Sachkosten- g r Sachkosten- um
zuschuss je zuschuss je um zuschuss je
Gruppe/2.500 € | Gruppe/4.000 € Gruppe/3.500 €
evangelische Kita 3 7.500 € 12.000€| 4.500¢€ 10.500 € 3.000 €
katholische Kita 5 12.500 € 20.000€| 7.500€ 17.500 € 5.000 €
Gesamt 8 20.000 € 32.000 €| 12.000 € 28.000 € 8.000 €

Die Verwaltung schlagt vor, den Sachkostenzuschuss zunachst ab dem Jahr 2021 fir beide
konfessionellen Kitas von 2.500 € auf 3.500 € zu erhéhen. Die erforderlichen Mittel sollen im
Haushalt 21 veranschlagt werden.

Mit dem Inkrafttreten des neuen Kita-Gesetzes ab 01.07.2021 sind die bisherigen
.Finanzierungsstrange® in ortlichen Vereinbarung zwischen der Stadt Bad Dirkheim, dem Kreis
und den beiden Kirchengemeinden neu zu verhandeln.
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