AUSZUGE \
Kuchenkonzept S;
zur Umsetzung des Verpflegungskonzeptes

fur die stadtischen Kindertagesstatten und
Grundschulen

O BadDiirkheim | HFA, 7.10.2025



Verpflegungskonzept der Stadt Bad Durkheim

= |m Jahr 2019 wurde gemeinsam mit der Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung Rheinland-Pfalz im Rahmen des Projektes ,Kita- und FZE Efﬁ';ﬁfﬂﬁg’m
Schulessen — die gestindere Wahl erleichtern” ein Verpflegungskonzept far Rheinland-Pfalz

die Bad Durkheimer Kitas und Grundschulen erstellt. V:;;:";wm“*ﬁ“-
u ulverpflegung

= |m Oktober 2020 hat der Stadtrat das erarbeitete Verpflegungskonzept
beschlossen.

= Das Verpflegungskonzept beinhaltet verschiedene Themen wie:
Verpflegungsangebot, Verpflegungsqualitat, Bewirtschaftungskonzept,
Produktionskonzept, Raumkonzept, Qualitatsmanagement, Finanzierungs-
konzept, Bestellwesen und Abrechnungskonzept, padagogisches Konzept.

- Das Verpflegungssystem umfasst alle Faktoren, die bei der Speisenherstellung
und Ausgabe relevant sind und definiert sich grundlegend durch zwei wesentliche Bausteine:

8

dem KUcChensystem und das Produktionssystem.
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Kuchensysteme

= Beider Mittagsverpflegung in Einrichtungen unterscheidet man

- : . = | = | = = |~
grundsatzlich zwischen drei Kuchenarten: — | — | — — \=
»= Produktionskiche | ﬂ TI TSN

= Aufbereitungskiche = sees B3 —
= Ausgabekiiche H =1 Il D] T =

= |n den stadtischen Kitas und Schulen in Bad Durkheim gibt es aktuell 6 Produktionsktichen und
7 Ausgabekuiuchen. Aufbereitungskichen gibt es aufgrund der bisherigen Produktionssysteme
an den jeweiligen Kuchenstandorten noch nicht.

= Die Kuchenarten unterscheiden sich durch verschiedene Funktionen und Prozesse bei der
Zubereitung der Speisen. Je nach Produktionssystem werden die Kichen unterschiedlich
ausgestattet.
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Produktionssysteme

= Eswerden 4 Produktionssysteme unterschieden:

Cook & Serve Cook & Chill Cook & Freeze Cook & Hold

= Jedes Verpflegungssystem hat verschiedene Vor- und Nachteile, mit jedem System kann im
Optimalfall eine gute Verpflegungsqualitat erreicht werden.
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Ausgangssituation in den Produktionskuchen

= Jede der sechs stadtischen Produktionskuchen kocht nach eigenen Speiseplanen, die sich an den DGE-
Empfehlungen fur die Kita- und Grundschulverpflegung orientieren.

= Die Einhaltung dieser Empfehlungen wird von der hauswirtschaftlichen Leitung mithilfe des Tools
Speiseplancheck des Fachzentrums fir Ernahrung /FZE) Gberprift und im Rahmen der wochentlichen
Kuchenbesuche mit den Kuchenleitungen besprochen.

= Alle Produktionskuchen produzieren die Speisen taglich frisch nach dem Cook & Serve Verfahren In
einigen Kuchenstandorten werden auch Speisen nach dem Cook & Hold in andere Einrichtungen
transportiert.

= Die benaotigten Lebensmittel fur die Speisenproduktion werden teilweise geliefert oder von den
Hauswirtschaftskraften selbst eingekauft.

= Die Hauswirtschaftskrafte sind bei der Stadt Bad Durkheim angestellt. Die Personalausgaben der
Hauswirtschaftskrafte, die fur die Zubereitung der Kitaverpflegung zustandig sind, werden zu 90 Prozent
durch Land und Kreis gegenfinanziert. Fur die Schulverpflegung verbleiben samtliche
Personalausgaben bei der Stadt Bad Durkheim.
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Anzahl der aktuellen Essen in den Kitas und Schulen

Anzahl Mahlzeiten im
Kita /Schuljahr 25/26

Kitas Eigene Verpflegung
Caterer Lebenshilfe 95
Schulen Eigene Verpflegung 154
Caterer Lebenshilfe 103
Gesamt 894

= Eigene Verpflegung =
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Ubersicht aktuelle Kiichenstandorte mit
entsprechenden Verpflegungseinrichtungen und Anzahl Essen

6 Kichen-
standorte

O
Y

m
=
2 2
8 3
a5
=
< = Kita
Grethen
53 Essen
BadDurkheim

Kita
Hardenburg
75 Essen

Pestalozzi-
schule (BGS)
38 Essen

Caterer
Lebenshilfe
198 Essen 894

N

Salier
schule
103 Essen

Kita
Ungstein
50 Essen

Kita
Leistadt
45 Essen
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14 Verpflegungseinrichtungen, davon
10 Kitas, 4 Grundschulen

= 6 KUchenstandorte, 1 Caterer

» 3 Einrichtungen werden durch Caterer
beliefert, 11 Einrichtungen werden durch
eigene Kuchenstandorte versorgt

= davon 696 uber eigene Kuchenstandort
= davon 198 Essen Uber
Caterer Lebenshilfe
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Warum ist eine Neustrukturierung erforderlich?

Zur Umsetzung des Verpflegungskonzepts verfolgt die Stadt Bad Durkheim das Ziel, die Versorgung der
stadtischen Kindertagesstatten und Grundschulen kunftig vollstandig in Eigenregie zu Gbernehmen.
Einrichtungen, die derzeit noch von externen Caterern beliefert werden, sollen durch stadtische
Kuchenstandorte versorgt werden.

Nach der Verabschiedung des Verpflegungskonzeptes im Jahr 2020 durch den Stadtrat wurden ein Jahr
spater zwei neue Gesetze verabschiedet: das Kitagesetz und das Ganztagsforderungsgesetz. Beide Gesetze
garantieren einen Rechtsanspruch fur eine 8stindige Betreuung mit einer Mittagsverpflegung.

Dies erfordert eine erhebliche Ausweitung der Produktionskapazitaten. Die tagliche Essensproduktion soll
kurzfristig im kommenden Kita- und Schuljahr 2025/26 von derzeit rund 700 auf zunachst etwa 900
Mahlzeiten erhoht werden und mittelfristig von etwa 900 Mahlzeiten im Kita- und Schuljahr 2025/26 auf
voraussichtlich rund 1.600 Mahlzeiten im Kita- und Schuljahr 2029/30.

Diese Entwicklung bringt fur die Stadt Bad Durkheim erhebliche organisatorische, personelle und
infrastrukturelle Herausforderungen mit sich.

Das vorliegende Konzept beschreibt die geplanten MaBnahmen, Investitionen und Schritte, mit denen diese
Zielsetzungen erreicht und die Verpflegungsstruktur nachhaltig und zukunftssicher neu aufgestellt werden
konnen. Dabei werden technische, logistische und personelle Aspekte ebenso berucksichtigt wie eine
stufenweise Umsetzung im Rahmen einer mehrjahrigen Ausbauplanung.
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Ubersicht zukiinftige Kiichenstandorte mit
entsprechenden Verpflegungseinrichtungen und Anzahl Essen

Kichen-
standorte

1.615

b U N

Hort Mitte Kita I.<|ta
Fronhof Leistadt
25 Essen

Verpflegungs-

c
(ab)
o
S 80 Essen 50 Essen
c
‘&’ Kita Ungstein
'aE) Kita Grethen Secallarde 50 Essen
50 Essen e
(BGS/GTS) Salierschule

Kita Hardenburg 192 Essen (GTS)
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= 5 Kuchenstandorte

= Herstellung durch eigene
Kuchenstandorte

BadDurkheim HFA, 7.10.2025
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Notwendige erste Handlungsschritte
zur Umsetzung des Kuchenkonzeptes

= Erstellung eines einheitlichen Speiseplans

= Optimierung des Einkaufs und gezielter Einsatz frischer Lebensmittel

= Strukturelle Anpassungen der Kichenstandorte

= Effiziente Planung und Einsatz des bendtigten Personals

BadDuarkheim
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Umsetzung einheitlicher Speiseplan

= Vorgesehen ist die Erstellung eines vierwochigen Speiseplans, der im Regelfall fur drei Monate gilt
und saisonale Gerichte bericksichtigt. Das Fachzentrum fir Erndhrung (FZE) empfiehlt einen
halbjahrlichen Wechsel.

%@@v Einrichtungsname Speiseplan vom 00.00.00 - 00.00.00
s

v — — - "~ __ = DieimVerpflegungskonzept der Stadt Bad
T B e B el Ll e Bl ool L ool Dirkheim definierten Vorgaben nach den

O B el b 1 T I I T I el Y et Empfehlungen der DGE werden verbindlich
—_— T — = berucksichtigt.

= Zur Erarbeitung des einheitlichen Speiseplans
_— h S h sind Arbeitstreffen mit der hauswirtschaftlichen
Leitung und den sechs Kuchenleitungen geplant.
o = Die in den Einrichtungen bereits erprobten und
womel - von den Kindern positiv bewerteten Mends sollen
zusammengefuhrt werden.

= Nach drei Monaten wird der Plan gemeinsam reflektiert und bei Bedarf durch neue Gerichte erganzt.
Auf diese Weise entsteht ein fortlaufender Prozess, der eine stetige Verbesserung und hohere
Akzeptanz bei den Kindern sicherstellt.
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Optimierung des Lebensmitteleinkaufs

= Die Lebensmittel, die fur die Herstellung der
Mahlzeiten bendtigt werden, werden zum Teil als
Rohware eingekauft, zum Teil kommen
vorverarbeitete Komponenten (z.B. vorgeputztes
Gemuse, tiefgekihlte Fleisch- oder
Fischkomponenten) zum Einsatz.

= Eswerden vor allem Lebensmittel mit der
Convenience-Stufe 0, 1und 2 eingekauft.

= Bei Bedarf bzw. in Abhangigkeit von Lagerkapazitaten werden auch Lebensmittel der Stufe 3, 4 und
5 eingekauft. Dazu gehdren: geschalte Kartoffeln, Tiefkihlgemuse, TiefkiGhlfisch und Nudeln. -

= Der Einkauf soll kunftig nicht mehr Uber die Hauswirtshaftskrafte selbt erfolgen, sondern Uber einen
Lieferservice.
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Ausschreibung von Rahmenvertragen far Warenkorben

= Fur die Bestellungen Uber einen Lieferservice ist ein Ausschreibeverfahren von Rahmenvertragen
fur bestimmte Warenkorbe erforderlich.

= Europaweite Ausschreibung erforderlich. Der EU-Schwellenwert fur Liefer- u. Dienstleistungen
liegt aktuell bei 221.000 €.

= Die Bestellungen erfolgen aus Warenkorben mit einem festgelegten Sortiment. Die Warenkorbe
werden mit der hauswirtschaftlichen Leitung und den fur die Verpflegung verantwortlichen
Hauswirtschaftskraften der Einrichtungen zusammengestellt.

= Das Verpflegungskonzept sieht insgesamt 8 Warenkaorbe vor:

" Obstund Gemuse - Milch/Milchprodukte - 11efkuhlprodukte = Gewiirze
= Fleisch, Wurst, Fisch = Backwaren = Nahrmittel = Sonstige Zutaten

» Grundlage der Bestellungen ist die Mengenplanung auf Basis der DGE-Empfehlungen und der
festgelegten Speiseplane.
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Kuchenstandorte
Produktionskichen, Aufbereitungskuchen,
Ausgabekuchen
mit strukturellen Anpassungen
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Strukturelle Anpassungen

= Uberblick tiber alle Kiichen mit einer kleinen Bestandsanalyse mit Vorschldgen zu strukturellen

Anpassungen 2>

» Kuchenstandorte werden mit entsprechenden Geraten ausgestattet, um
= groBere Mengen an Speisen zuzubereiten (Multifunktionsgerate)

= Speisen auf die vorgeschriebene Lagertemperatur herunter zu kiihlen (Schnellkihler)

und sie so fur 72 Stunden lagerfahig zu machen
= Speisen zu regenerieren (Regeneriergerate)

= [agermoglichkeiten werden optimiert
(z.B. Haus fur Kinder - Kaltlager, Schatzkiste zusatzliche Kihlschréanke)

= Zweischichtsystem

BadDuarkheim
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Personal

= Personalkonzept (Hauswirtschaftliche Leitung, Anleitende Hauswirtschaftskrafte,
Hilfskrafte)
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Personalbemessung Hauswirtschaftskrafte / Kichenpersonal

Bisherige Berechnung Produktionskuchen
= Erste 20 Mahlzeiten pro Kind jeweils 1 Wochenstunde 7p
v 7> ol ]

= Ab 21. Mahlzeit pro Kind jeweils 0,5 Wochenstunden ‘\i vi A ;?
Beispiel Personalberechnung Haus fur Kinder: ol | =
145 Essen taglich l |

20 x 1 Stunde = 20 Stunden

125 x 0,5 Stunden = 62,5 Stunden e

Gesamtstunden: 82,5 Stunden = 2,12 VZA

Bisherige Berechnung Ausgabekuchen: 15 Stunden Sockelbetrag

= Tagliche Essenszeit 12-14 Uhr = 2 Stunden x 5 Tage = 10 Stunden
= Taglich 0,5 Stunden vor und 0,5 Stunden nach Essenszeiten =1 Stunde x 5 Tage = 5 Stunden
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Aktueller Personalbedarf

= im Kita-/Schuljahr 2025/26: 13,33 VZA

= 28 Hauswirtschafts- und Hilfskrafte

= fUr 696 Essen in Eigenverpflegung mit Ausgabe

= und 198 Essen uber Caterer Lebenshilfe, Ausgabe uber eigene Krafte
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Ubersicht iber die aktuellen Stellenanteile
in den stadtischen Produktions- und Ausgabekuchen
Kichenart Einrichtungen Anzahl WStd. VZA Anz"ahl
Essen Krafte
Produktionskiichen Haus fir Kinder 145 82,5 2,12 4
Kita Schatzkiste 46 33,0 0,85 1
Hort Mitte 25 22,5 0,58 1
Hort Grethen 97 58,5 1,5 3
Kita Isenach 186 103,0 2,64 5
Valentin-Ostertag m. Hort 197 108,5 2,78 5 * Einrichtungen, die
6 Kiichen 696 408 10,47 19 i';é“ee;;r':ﬁfcehvﬁggfg'f
Ausgabekichen Kita Grethen 53 15 0,38 1 werden.
Kita Hardenburg 75 15 0,38 2  Anmerkung:
Kita Ungstein 50 15 0,38 1 Stellenanteile
Kita Leistadt 45 15 0,38 1 beziehensich nur
- auf Koch- und
Salierschule 103 22,5 0,58 2 Spiilvorgange, nicht
GS Grethen 19 15 0,38 1 berlcksichtigt sind
Pestalozzischule 38 15 0,38 1 Tischeindecken und
7 Kiichen 383 112,5 2,86 9 Transport
13 Kiichen 520,5 13,33 28
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Ausweitung der Produktion

Anzahl Mahlzeiten | Anzahl Mahlzeiten im
im Kita-/Schuljahr | Kita-/Schuljahr

25/26 29/30
Kitas Eigene Verpflegung 542 /705
Caterer Lebenshilfe 95 0
Schulen Eigene Verpflegung 154 910
Caterer Lebenshilfe 103 0
Gesamt 894 1.615
O BadDirkheim 22 HEA, 7.10.2025
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Mehr Essen — mehr Personal?

= |m Rahmen der geplanten Ausweitung der Essensproduktion von derzeit 700 Essen auf ca. 1.600
Essen und zum Teil bis zu 500 Mahlzeiten an zwei Kiichenstandorten ist eine Uberarbeitung der
bisherigen Personalbedarfsberechnung notwendig.

» Die derzeitige Formel — 1 Stunde fur die ersten 20 Mahlzeiten, danach 0,5 Stunden je weiterer
Mahlzeit- bei einer derart stark erhohten Essensanzahl wurde zu unrealistisch hohen
Personalstunden fihren und den veranderten organisatorischen Ablaufen in gréBeren Kuchen
nicht mehr gerecht wird.

L
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Welche Richtlinien und Empfehlungen gelten bei der Personalbemessung far
die Kita- und Schulverpflegung?

Aktuelle Landschaft der Verpflegungsangebote in Kitas- und Schulen stellt sich sehr heterogen dar.
Keine festen Empfehlungen/Richtlinien zur Personalbemessung fur eine Kita- und Schulverpflegung.

Zwei entscheidende Faktoren sind bei einer Personalberechnung zu berucksichtigen:
= Verpflegungssystem: Je nach Art der Zubereitung bzw. Aufbereitung der Speisen ist der
Personalbedarf an Management-, Fach- und Hilfskraften unterschiedlich hoch.
Frage: Handelt es sich um eine Produktionsktche (Frisch- und Mischkiche), eine Aufbereitungs-
kiiche (Cook and Chill) oder um eine Ausgabekiiche (Warmverpflegung)?
»= Anzahl der Mahlzeiten

Die Bertelsmann Stiftung hat im Jahr 2014 mit ihrer bundesweiten Studie , Is(s)t KiTa gut” eine
Modellkalkulation zu den Kosten und Kostenstrukturen einer guten KiTa-Verpflegung herausgegeben.

Darin enthalten sind Berechnungen mit einem kalkulierten Personalbedarf je Mittagsmahlzeit bei den
verschiedenen Verpflegungssystemen und einer unterschiedlichen Anzahl von ausgegebenen Mahlzeiten.

Bei den Modellberechnungen werden jeweils eine Fachkraft mit entsprechender Ausbildung
berucksichtigt, denn grundsatzlich gilt, dass jede Verpflegung Fachkompetenz benotigt sei es, dass es um
Speiseplanung und /oder Speisenzubereitung auf ernahrungsphysiologischer Grundlage geht.
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Modellkalkulation Bertelsmann-Stiftung vs. Stadt DUW

Verpflegungssystem Frischkiche- u. Mischkiche Verpflegungssystem Warmverpflegung Verpflegungssystem Cook and Chill

Tab. 28 Benétigte Vollzeitdquivalente pro Mittagessen,

Tab. 29 Bendtigte Vollzeitaquivalente pro Mittagessen, Tab. 31 Benétigte Vollzeitaquivalente pro Mittagessen,
Verpflegungssystem Frisch- und Mischkiche Verpflegungssystem Warmverpfiegung Verpflegungssystem Cook and Chill
Anzahl der Mittagsmahlzeiten . .
Anzahl der Mittagsmahlzeiten Anzahl der Mittagsmahizeiten
25 50 100 150 200 250 300
25 50 100 150 200 250 300 25 50 100 150 200 250 300
bendtigte Vollzeitdaquivalente
bendtigte Vollzeitaquivalente benttigte Vollzeitdquivalente
Managementkraft | 0,00 0,00 0,23 0,23 0,23 0,23 0,56
Fachkraft 0,28 034 028 028 0,28 0,28 028 Fachkraft 0,40 0,40 0,40 0,51 0,51 0,62 0,62
Fachkraft 0,40 0,40 0,90 0,90 0,90 1,00 1,13
i Hilfskraft 0,00 0,00 0,40 0,34 0,45 060 090
Hilfskraft 040 | 064 113 | 113 | 169 169 169 Hilfskraft 0,00 0,00 028 028 0,39 039 056 X b \ : , ‘ ,

Summe 080 | 104 226 226 2,92 Summe 0,28 05 | 05 067 067 085 Summe 040 040 080 085 .22 1,52

Stadt. Berechnung 200 Essen Stadt. Berechnung 50 Essen
20 x 1Stunde = 20 Stunden 15 Stunden = 0,38 VZA

180 x 0,5 Stunden = 90 Stunden

Gesamt: 110 Stunden = 2,82 VZA

Stadt. Berechnung 300 Essen
20 x 1 Stunde = 20 Stunden

280 x 0,5 Stunden =140 Stunden
Gesamt: 110 Stunden = 4,10 VZA
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Berechnung Personalbedarf mit Staffelung nach Essenszahl far

Aufbereitungskiche analog der Modelkalkulation Bertelsmann-Stiftung

Tab. 31 Benotigte Vollzeitaquivalente pro Mittagessen,
Verpflegungssystem Cook and Chill

Anzahl der Mittagsmahlzeiten
25 50 100 150 200 250 300
bendtigte Vollzeitaquivalente
Fachkraft 0,40 0,40 0,40 0,51 0,51 0,62 0,62
Hilfskraft 0,00 0,00 0,40 0,34 0,45 0,60 0,90
Summe 040 040 080 08 09 1,22 1,52
BadDurkheim 26
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Ubersicht kiinftige Stellenanteile in den stidtischen Produktions- und Aufbereitungskiichen

Cook & Serve /Hold Verfahren Cook & Chill/Serve Verfahren
Einrichtung In den HW-WStd\VZA  [HW-WStd. \VZA In den HW-WStd. VZA  [HW-WStd.VZA
Einrichtungen  ((DUW)  |(DUW) |(Bertels- ((Bertels- Einrichtungen |(DUW) (DUW) |(Bertels- |[(Bertels-
gekachte Essen mann) mann) gekochte Essen mann) mann)
aktuell zukinftig
Haus fir Kinder 145 82,50 2,12 88,14 2,26 483 251,50 6,45 185,64 4,76
KiTa Isenach 185 102,50 2,63 88,14 2,26 240 130,00, 3,33 109,98 2,82
Valentin-Ostertag-Schule 197 108,50 2,78 88,14 2,26 480 250,00 6,41 185,64 4,79
Hort Mitte 25 22,50 0,58 31,2 0.8
KiTa Schatzkiste 46 33,00 0,85] 40,56 1,04 95 57,50 1,47] 40,56 1,04
Grethen 97 58,50 1,50 88,14 2,26 317 168,50 4,32 131,82 3,38
GESAMT 695 407,500 10,45 424,32 10,88] 1.615 857,50 21,99 653,64 16,76
IAusgabekiichen (Warm (In den In den
versorgt) Einrichtungen Einrichtungen
ausgegebene regenerierte
Essen Essen
Grundschule Grethen 40 15,00 0,38 10,82 0,28
KiTa Grethen 50 15,00 0,38 13,26 0,34 50 15,00 0,38 15,60 0,40
KiTa Hardenburg 50 15,00 0,38 13,26 0,34 75 15,00 0,38 15,60 0,40
KiTa Regenbogen 50 15,00 0,38 13,26 0,34 50 15,00 0,38 15,60 0,40
KiTa Leistadt 45 15,00 0,38 10,92 0,28 50 15,00 0,38 15,60 0,40
Salierschule 103 22,50 0,58 21,84 0,56 288 22,50 0,58 47,58 1,22
Pestalozzischule 38 1500 0,38 10,92 0,28 192 15000 038 3315 0,85 Personalmehrbedartf:
Kita Fronhof 80 15,00 0,38 15,60 0,40 o
Hort Mitte 25 15,00 0,38 15,60 0,40 7,90 VZA
GESAMT 376 112,50 2,88 94,38 2,42 810 127,50 3.27 174,33 4,47
N 7
Gesamt GESAMT 52000 1333) 518700 1330 085,000 2526)) 17433 [ 2123 >
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Personalanpassungen fur die jeweiligen Kita-/Schuljahre

Kita-/Schuljahr

2026/27
2027/28
2028/29
2029/30

Gesamt

9 BadDirkheim

Mehr Personal Personal .

Hauswirtschaftskrafte | Transport

Wenn alle Fahrten, auch die,
welche bisher durch die
Hauswirtschaftskrafte durch-
2,97 VZA 0,5 VZA* gefihrt werden, durch einen
Fahrer Ubernommen werden.

0,61VZA
0,66 VZA Bei sukzessivem Einsatz eines

; Fahrers aktuell nur Transport der
3,08 VZA

Speisep aus dem Haus fur Kinder
7.32 VZA 0,2 VZA erforderlich.

$

7,90 VZA Personalbedarf bei 1.615 Essen
7,52 VVZA Personalbedarf unter Bericksichtigung, dass nur 2/3 der SuS mit

Rechtsanspruch eine Ganztagesbetreuung mit Mittagessen in Anspruch
nehmen
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Finanzierung

Finanzierung aktuell

Finanzierung kinftig (geschatzt)

Elternbeitrage aktuell

Essen Kita: 637 x 78 € x12=596.232 €
Essen BGS-GZ: 57x 67 € x12= 45828€
Essen GTS: 200 x 54 €x12=129.600 €
Gesamt: 894 771.660 €

Elternbeitrage kunftig

Essen Kita: 705x78x12=659.880 €
Essen BGS-GZ: 227 x 67 x12 = 182.508 € (1/3)
Essen GTS: 683 x 54 x 12 = 442.584 € (2/3)
Gesamt: 1.615 1.284.972 €

Wareneinstandskosten:

Wareneinstandskosten:

Essen Kita: 637 x 212 x 2,30 € = 310.601,20 €
Essen BGS: 57x183x2,30€ = 23.991,30 €
Essen GTS: 200 x 148 x 2,30 € = 68.080,00€
Gesamt: 894 402.672,50 €
Personalkosten:
VZA Kitas: 8,12VZAXx51.000 € = 414120 €
davon 12,5% = 51.765 €
VZA Horte 1,73VZAXx51.000 €= 88230€
davon10,0% = 8.823 €
VZA Schulen: 342VZAx51.000€= 174420 €
Gesamt: 13,27 VZA 235.008 €

Essen Kita: 705x212x 2,30 € =343.758,00 €
Essen BGS 227 x183x 2,30 € = 95.544,30 €
Essen GTS 683 x148 x 2,30 € =232.493,20 €
Gesamt 1.615 671.795,50 €
Personalkosten:
VZA Kitas: ZAx51.000 €= 591.600 €
davon12,5% = 73950 €
VZA Horte 1,20VZAx51.000€= 61200 €
davon10,0% = 6.120 €
vzAschulen: (85D VZAx 51000 € = 434520 €
Gesamt: 21,23 VZA 514.590 €

,Uberschuss” 133.979,50 €

BadDurkheim

Gebuhrenanpassungen

,Uberschuss” 98.586,50 €

Anmerkung: nicht bertcksichtigt Betriebskosten, Investitionen sowie Tariferhéhungen u%

InkL. Kita Fronhof
u. Kita Isenach

alle 4 Schulen
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Gesamtubersicht der Ausstattungskosten nach Jahren

o __rriiungn gy ™ Mobrohme gl "? posotme_______omom__
Aufwand investiv

Haus fur Kinder, Hort
2026 Mitte, Kita Schatzkiste
und Kita Ungstein

Kita Grethen und
2027 Valentin-Ostertag-

2028 Kita Hardenburg

Kita Isenach und Kita

2029

BadDuarkheim

Schule

Fronhof

4.150,00 Euro

1500 Euro

Regale, GN
Behalter,
Thermoports

GN-Behalter

74.800 Euro

52.200 Euro

8.000 Euro

53.600 Euro

IVario Pro-L, Schnellkdhler,
Kuhlzelle, Kuhlschrank,
Plasmaluftung, Regeneriergerate

Regeneriergerate, TK-Schranke,
KUhlschranke, Kochkessel, iVario
Pro-L, Induktionskochfeld

Regeneriergerat

TK-Schranke, Rational iCombi
Pro 6-1/1, iVario Pro-L,
Induktionskochfeld und

Regeneriergerat

30

78.950
Euro

53.700
Euro

8.000
Euro

53.600
Euro

HFA, 7.10.2025
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BadDuarkheim

Transport

31
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Logistik und Transport hygienischer Speisenversorgung

= Da die Produktionskuchen die Aufbereitungskuchen beliefern, ist eine entsprechend strukturierte
Logistik erforderlich.

= Die Speisen mussen hygienisch einwandfrei und unter Einhaltung der vorgeschriebenen
Temperaturen an die jeweiligen Ausgabestellen geliefert werden.

= Zum reibungslosen Ablauf in den Ausgabekuchen sollte die Transportzeit so kurz wie moglich sein,
auch um Temperaturverluste zu vermeiden.

= Die Einhaltung der Temperaturvorgaben wird durch den Einsatz geeigneter Transport- und
Lagertechnik sichergestellt und regelmaBig vom Kuchen- bzw. Transportpersonal kontrolliert.

= Nach der Zubereitung in den Produktionskuchen werden die Mahlzeiten entweder portionsweise
oder in GN-Behaltern in Thermoports bzw. beheizbare Transportbehalter abgefullt, die den
geltenden Hygienevorschriften entsprechen.

= Die gemessenen Temperaturen werden dokumentiert — beispielsweise in Wareneingangs- oder
HACCP-Listen — und dienen der Ruckverfolgbarkeit sowie der Qualitatssicherung.
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Aktueller Stand der Speisentransporte

= Derzeit erfolgt der Transport der Mahlzeiten uberwiegend mit privaten Fahrzeugen der
Hauswirtschaftskrafte.

= Die folgenden Touren werden aktuell von diesen Mitarbeitenden durchgefuhrt:
Kita Grethen: Lieferung erfolgt von der Hortkiche Grethen zur Kita Grethen
Kita Hardenburg: Anlieferung von der Produktionskiuche VOS zur Kita Hardenburg
Pestalozzischule: Transport der Speisen von der Kita Isenach zur Pestalozzischule

= Daruber hinaus Ubernimmt die Lebenshilfe den direkten Transport der Mahlzeiten zu
folgenden Einrichtungen: Salierschule, Kita Leistadt, Kita Ungstein

9BadDiirkheim 33
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Kita Leistadt A Kita Ungstein
A D

- 50 Essen
00 Essen "y Hort Mitte /o/ -

/

\ 25 Essen

‘ Lebenshilfe /, a
(@)
A h @ 196 Essen L - s ]
- - — Haus fiir Kinder
~

K|ta7:a|;denburg . \\ 145 Essen
ssen A
148 Essen
Ny 38 Essen Kita Schatzkiste
Q
o)

\ - ~. 46 Essen

\ I;'_r_\.) Pesta »> Salierschule

\ —O'm 4 38 Essen \\ 100 Essen
98 E

\l \ ~ ssen

Hort Grethen | GS Grethen (@)

(@)
25 Essen 19 Essen ~
’
53 Essen ~
- —" ‘ ay ~ VOS | Hort Seebach
‘ ) . el 97 Essen || 25 Essen
Kita Grethen
53 Essen

—O'% = 75 Essen

W
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Neustrukturierung Essenstransport

= Kein Transport mehr durch Privatfahrzeuge der Hauswirtschaftskrafte

» Stattdessen ausschlieBliche Nutzung des Transportfahrzeuges
(gestiftet durch Valentin-Ostertag-Stiftung)

= Durch Umstellung des Produktionssystems auf Cook & Chill soll das
Essen bereits am Vortag gekocht und am nachsten Morgen von einem
Fahrer in alle Aufbereitungskichen verbracht werden.

= Erstellung eines Tourenplans mit drei Auslieferungsrouten

S,

= Einrichtung einer Stelle als Fahrer/Fahrerin

» Entlastung der Hauswirtschaftskrafte und Hausmeister
durch Entfall des Essenstransportes

L
D BD 20E )

“
o [MHEIFEE e

9 BadDirkheim 35 HFA, 7.10.2025



R

Kita Hardenburg
75 Essen

~a

(a]
O-=

N

A

Kita Leistadt

50 Essen

-_----~~
~
~y

A

Kita Isenach

160 Essen

80 Essen

240 Essen

Ny .
I@E)
O~

Ny

=)

O

Pesta
192 Essen

] \
N

Hort GS Kita Kita <,
Grethen | Grethen | Grethen | Hardenburg O\

25 167 50 75 s
Essen Essen Essen Essen \
317 Essen
N A

Kita Grethen

o',

q 50 Essen

A

A

Kita Ungstein

Salierschule

288 Essen

Hort Mitte 50 Essen
]
ekl A ”
[ | -
~ ~ Haus fur Kinder 7o) E)
Ny Z3 p—
N o 120 Essen ,[
\ ~ 50 Essen
‘ e 25 Essen
‘oomm=] M
\v’ 483 Essen Kita Schatzki
~y ita Schatzkiste

45 Essen

50 Essen

90 Essen

Kita Fronhof

ay
pal _— 4 80 Essen
Pesta VOS Seebach
192 Essen 263 Essen 25 Essen
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Tourenplan
mit farblich unterschiedenen
| Auslieferrouten

|
Kita Regenbogen,
Ungstein
WeinstraBe 46

/ 12288 -5 LA AL LY
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Kita Schatzkiste
In den Kappesgérten 3

.....

1. Tour: Dauer 1:30 Std.
2.Tour: Dauer 1:10 Std.
3.Tour. Dauer 1:00 Std.

_________________ il Kidchenstandort .

p & I :
| Tourivt Infurmaten e
|l | Bad Dudhom
) : Kurbnusnemirde 14 .
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Tour 1

START
" " 7:00 Uhr &#| KiTa Schatzkiste KiTa Schatzkiste 8:30 Uhr

Beladung fur Leistadt
‘ 08:50 Uhr
1 Haus fur Kinder 8:20 Uhr
Entladung des Leerguts
Entladung und

Leergutmitnahmen

BadDurkheim HFA, 7.10.2025

Entladung des Leerguts

715 Uhr 14€%| Haus fur Kinder

Beladung fir Hort Mitte
und KiTa Ungstein

7:30 Uhr KiTa Regenbogen

Entladung und
Leergutmitnahmen

7:45 Uhr KiTa Leistadt

Entladung und
Leergutmitnahmen

8:05 Uhr Hort Mitte




Vorteile vs. Nachteile
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1. Hohere Investitionskosten (Kiche,
Gerate, Umbauten)

2. Personalkostensteigerung (v.a. in
Schulen)

3. Fehlende gesetzliche
Gegenfinanzierung im Schulbereich
(GaF6G)

4. Organisatorischer Mehraufwand in
der Umstellungsphase

5. Bauliche MaBnahmen erforderlich

BadDuarkheim

Kurzfristige Belastung, aber einmalige MaBnahmen.
Langerfristig wirtschaftlich tragfahig durch
Eigenproduktion.

Zusatzliche Personalkosten von ca. 280.000 € /Jahr bei
den Grundschulen - jedoch mit erheblichem Mehrwert fur
Gesundheit, Bildung und Gleichwertigkeit.

Politisch kritisierbar, aber kommunal losbar. Frahzeitige
Umsetzung positioniert die Stadt als Vorreiterin.

Ubergangsweise héhere Koordinationsbedarf, aber
langfristig effizienter Betrieb durch klare Strukturen.

Bereits als planbar und umsetzbar eingeschatzt. Konnen
ggf. in Forderprogramme eingebunden werden.
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1. Gesunde, kindgerechte Ernahrung

2. Hohere Qualitat und Frische

3. Unabhangigkeit von externen Anbietern

4. Bildung und Teilhabe

5. Soziale Gerechtigkeit

6. Arbeitsplatzsicherung und neue

Beschaftigungsmaoglichkeiten

BadDuarkheim

Orientierung an den DGE-Standards garantiert
ausgewogene nahrstoffreiche Mahlzeiten — wichtig fur die
korperliche und geistige Entwicklung

Eigenproduktion ermdglicht den Einsatz frischer,
regionaler Zutaten und reduziert Warmhaltezeiten im
Vergleich zum Caterer

Planungssicherheit durch eigene Kuchen - keine
Abhangigkeit von Caterern (z.B. bei Qualitatsproblemen,
Preisanpassungen oder Lieferausfallen)

Gemeinsames Essen als padagogischer Bestandteil starkt
soziale Kompetenzen, Esskultur und Inklusion - jedes
Kind isst mit.

Alle Kinder in Ganztagsbetreuung erhalten unabhangig
vom sozialen Hintergrund ein warmes Mittagessen.

Hoherer Personalbedarf schafft sichere, kommunale
Arbeitsplatze im hauswirtschaftlichen Bereich
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7. Nachhaltigkeit und regionale Wertschépfung Einsatz regionaler Produkte férdert die lokale
Landwirtschaft und reduziert Transportemissionen.

8. Langfristige Wirtschaftlichkeit Nach der Investionsphase stabile Betriebskosten - keine
Gewinne fur Dritte, keine steigenden Catererpreise.

9. Erfillung gesetzlicher Anforderungen Das Konzept sichert fruhzeitig die Umsetzung des
Rechtsanspruchs auf Ganztagsbetreuung (GaFaG,
KiTaG)

10. Imagegewinn fur die Stadt Die Stadt positioniert sich als familienfreundlich,

bildungsstark und vorausschauend handelnd.
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Investition in die Zukunft unserer Kinder

» Trotz der finanziellen und organisatorischen Herausforderungen uberwiegen die Vorteile deutlich.

» Mit dem Kichenkonzept und der Umsetzung des Verpflegungskonzeptes wird ein zentraler Beitrag

zur kommunalen Daseinsvorsorge geleistet.

> Esist ein starkes familienfreundliches Signal — Vereinbarkeit von Beruf & Familie braucht
verlassliche Betreuung mit guter Verpflegung.

» Gemeinsames Essen fordert soziale Kompetenzen, Integration und Inklusion.

> Die Stadt investiert nicht nurin Infrastruktur und Personal, sondern vor allem in die Gesundheuit,

Bildung und Chancengleichheit ihrer Kinder.

BadDurkheim 43
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Vielen Dank
fur Ihre Aufmerksamkeit !
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Nachgang zur HFA-Sitzung am 7.10.2025

» Ruckmeldung des Personalrates: Umsetzung des Kichenkonzeptes tangiert Punkte nach§ 78
LPersVG, die einer Mitwirkung des Personalrates bedurfen

» Vorstellung des Kichenkonzeptes in der Personalratssitzung am 5.11.2025
» Zustimmung zum Kuchenkonzept unter der MaBBgabe, dass

» vor der Umsetzung des Kuchenkonzeptes die Kuchenleitungen der jeweiligen Kichen in den
Einrichtungen mitgenommen werden und

» nachfolgende Themenbereiche noch einmal mit ihnen diskutiert werden:
» Gemeinsamer Speisenplan, wie dieser im Einklang mit den Kichenleitungen umgesetzt
werden kann sowie Moglichkeiten, davon auch abzuweichen
» Produktionsverfahren: anstelle des geplanten Cook & Chill-Verfahrens in den
Frischktchen soll Cook & Serve beibehalten und fur die belieferten Einrichtungen Cook &
Chill angewandt werden

» Organisation Essenstransport
» Fahrer fUr das Mittagessen braucht Unterstiutzung beim Ausliefern der Essenscontainer
» Urlaubsregelung
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