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Zur Verpflegungssituation in den Schulen und Kindertagesstatten

Sachverhalt
Ausgangssituation

Bis Mitte des 90er Jahre wurde in der Regel in allen groReren Kindertagesstatten das Essen
vor Ort gekocht. So waren z.B. die stadtischen Kitas Tannenhofstralle, Glockenheide, Forst-
weg und Norderstedt-Mitte alle mit einer Kliche ausgestattet, ebenso die Kindertagesstatte
des DRKs und der AWO. Die kirchlichen Kindertagesstatten waren vor allem als Halbtags-
einrichtungen ausgelegt und boten groRtenteils keine Mittagsverpflegung an. Aufgrund der
hohen Nachfrage nach Kindergarten- und Hortplatzen wurden weitere Einrichtungen ge-
schaffen, gleichzeitig stieg der Bedarf an Ganztagsplatzen.

Fur die Mittagsverpflegung entwickelte die Stadt in diesen Jahren ein ,Kiichenkonzept®, das
die Zentralisierung an einigen wenigen Standorten vorsah (Beschluss des Ausschusses fur
junge Menschen). In diesem Zusammenhang wurde die Kiuiche an der Grundschule
Pellwormstralie ausgebaut, um insgesamt sechs Einrichtungen zu versorgen. In der Folge
wurden die anderen Klchen zu Ausgabekiichen zurlickgebaut bzw. Neubauten nur noch mit
Ausgabekichen ausgestattet.

Derzeit wird nur noch an einigen Kindertagesstatten das Essen frisch zubereitet (u.a. Tan-
nenhofstralde, Pellworminsel, Vicelin, DRK, AWO, Lila Léwe), eine Reihe von Kitas erhalten
das Essen von diesen Einrichtungen und bei weiteren Einrichtungen erfolgt die Versorgung
Uber Fremdanbieter (z.B. Betriebsverpflegung Nord, Essen fir Kinder u.a.),

Der Uberwiegende Teil der Kiichen ist technisch nicht auf dem aktuellen Stand, da in den
letzten Jahren kaum Investitionen vorgenommen wurden. Der technische Fortschritt in die-
sem Bereich hat allerdings auch ernahrungsphysiologisch erhebliche Auswirkungen; z.B.
kann in einem Kombidampfer wesentlich fettdrmer gebraten und vitaminschonender gegart
werden als in einer Kippbratpfanne und in herkdbmmlichen Tépfen. Hinzu kommt, dass viele
Kichen am Rande ihrer Kapazitatsgrenzen arbeiten (bzw. schon darlber sind) und keines-
falls in der Lage sind, den wachsenden Anforderungen aufgrund der steigenden Platzzahlen
gerecht werden zu kénnen.

Im Bereich der Schulen entwickelten sich mit den ersten Ganztagskonzepten unterschiedli-
che Lésungen. So waren es vielfach engagierte Mutter, die in der ersten Generation
Caféterien und kleine Mensen aufbauten. Inzwischen werden die meisten Kichen von Pach-
tern betrieben.

Sachbearbeiter/in | Fachbereichs- Amtsleiter/in mitzeichnendes Amt (bei Stadtrat/Stadtratin | Oberblrgermeister
leiter/in Uber-/ aufRerplanm. Ausga-
ben: Amt 20)
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Gangige Verpflegungssysteme

e Frisch- und Mischkiiche
Alle Zutaten werden vor Ort verarbeitet; ggf. werden sog. Convenience Produkte, z.B.
geschalte Kartoffeln, panierte Fischfilets, verwendet.
Guter Nahrstofferhalt, geringer Vitaminverlust, hohe Anforderungen an das Personal

o Tiefkuihlsystem
Gerichte werden eingefroren angeliefert und missen nur noch aufgetaut werden.
Keine Frischkost, geringe Anforderung an Kiichenausstattung und Personal, sofern
keine zusatzliche Frischkost vor Ort produziert wird.

o Kiihlkostsysteme (Cook and Chill)
Gerichte werden nach dem Kochen schnellgekuhlt und kdnnen dann drei bis funf Ta-
ge gelagert werden. Vor dem Verzehr werden sie wieder erwarmt.
Ernahrungsphysiologisch ist eine Erganzung durch Frischkost notwendig.

e Warmverpflegung
Essen wird in einer Zentralkliche hergestellt und dann an die Abnehmer geliefert.
Qualitat kann durch Transport leiden, effizienter Personaleinsatz

Die qualitative Bewertung der einzelnen Systeme wird z.B. vom aid infodienst, einem Infor-

mationsdienst aus den Bereichen Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, wie
folgt vorgenommen:

Ernahrungsphysiologische

i lita Hygienisch lita
Qualitiit Sensorische Qualitat ygienische Qualitat

Frisch- und Gut bis sehr gut s o

d . Gut, abhangig von der

. S Gut bis sehr gut

RESkiche abhangig von Rezepturen ¢ Schulung des Personals
Tiefkihl- Gut, Produktpalette
system leicht eingeschrankt Gut bis sehr gut Sehr gut
Kihlkostsystem Gut, Produktpalette :
(Cook and Chill) leicht eingeschrankt Gut bis sehr gut Sehr gut
Warm- Gut bis mittelmaBig, Gut bis mittelmaBig, Gut, abhangig von der
verpflegung auch abhangig vom Transport  auch abhéngig vom Transport Schulung des Personals

Quelle: Quelle: aid spezial, Planung kleiner Kiichen
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Derzeitige Formen der Mittagsverpflegung in Norderstedt
(beispielhafte Aufzahlung)

e Frisch- und Mischkiiche
Tannenhofstralie, Pellworminsel, AWO, DRK, Lila Lowe, Regionalschule Garstedt,
Vicelin-Kindertagesstatte, Schulzentrum Sid, Coppernicus-Gymnasium, Schulzent-
rum Nord, Willy-Brandt-Schule

o Tiefkiihlsystem
Montessori- Kindertagesstatte St. Annen, Albert-Schweitzer- Kindertagesstatte

e Warmverpflegung
Forstweg, Glockenheide, Wihimause, Schilergarten, Gymnasium Harksheide,
Grundschule Glashutte

So vielfaltig wie die Formen der Mittagsverpflegung ist auch die Betreiberlandschaft. Die
Frischkichen werden grofitenteils von den Tragern selbst betrieben, aber es gibt auch
Caterer, die vor Ort kochen (z.B. im SZ Sud und im Coppernicus-Gymnasium). Die Kliche
der NoBiG versorgt das SZ Nord; aufgrund der kurzen Wege kann sie ebenfalls als Frisch-
kiche angesehen werden. Eine Besonderheit stellt die Mittagsverpflegung in der Regional-
schule Garstedt dar, die Gber den Schulverein erfolgt und die selbst eine Frischkiiche be-
treibt.

Tiefkihlsysteme werden vor allem von der Fa. Appetito angeboten; diese stellt den Einrich-
tungen in der Regel auch die notwendige Ausstattung zur Verfligung (was zu einer gewissen
Abhangigkeit fuhren kann). Die Erfahrung zeigt, dass sich die Anforderungen an die Kiichen-
krafte der Ausgabekiichen und deren Einsatzzeiten verandern.

Die Warmverpflegung erfolgt sowohl tber tragereigene Kichen (Stadt, Verein ,Der Kinder

wegen”“ e.V., Vicelin-Kindertagesstatte) als auch Uber Caterer (z.B. Betriebsverpflegung
Nord).

Erndhrungsphysiologische Aspekte

In den letzten Jahren sind fir die Verpflegung von Kindern verschiedene Standards entwi-
ckelt worden (z.B. Fit-Kid: DGE-Standards fiur die Verpflegung von Kindern in Tageseinrich-
tungen, optimiX®* Empfehlungen des Forschungsinstitutes fiir Kinderernhrung).

Dabei sollen in einem 4-Wochenspeiseplan folgende Lebensmittelgruppen berlcksichtigt
und gewichtet werden:
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Getreide, Getreideprodukte
umnd Kartoffeln

20 x abwechselnd

Speisekartofieln

Parboiled Reis

Teigwaren und andere Getreideprodukie

davon:
- mind. 4 x Vollkornprodukis

- max. 4 ¥ Kartoffelerzaugnisse

Pellkartofieln, Salzkartoffeln, Folienkartoffeln,
Poree, Kartoffelkalat

Respfanne, Wokgerichte

Lasagne, Couscous-5alat, Hirseaufiauf, Grim-
kern-Bratlinge, Polentaschnitien

Vollkornteigwaren, Vollkormpizza, Naturres

Halofertig- oder Fertigprodukte, z. B. Knoket-
ten, Pommes frites, Kartoffeledcen, Reibe-
kuchen, Gnoodhi, Piree, EloBa

Gemilse und Salat

20x

dawon mind. B x Rohkost cder 5alat

gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemise-
lasagne, gefalite Paprika {oder Zucchini,
Auberginen), Erbsen-, Linsen-, Bohnen-
eintopf, Ratatou Vokgemiza

Krautsalat

bst mind. B x Obst im Ganzen, geschnittenes Obest,
Dhbstsalat
Milch und Milchprodukte mind. 8 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips, Scfan,

Joghurt oder Quarkspeisen

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

max. B x Fleisch

dawen max. 4 x Feischerzeugnisse inkl.
Wurstwarnen

mind. 4 x Seefisch

davon 1 bis 2 x fettreicher Seefech

max. 2 Ei-Gerichte

Putenbrust, Hahnchanschnitzel, Rinder-
roulade, Schwainebratan

Hackfleischsode, Frikadellen, Wurst im
Eirtopf, Bratwurst

Seelachsfilet, Fischburger
achslasagne, Heringssalat, Makrele

Omalatie, Rahrei

Fette und Ole

Rapsal it Standardal

Getrinks

x

Trink-, Minerahwasser

Quelle: Inform, DGE-Qualitatsstandards fir die Verpflegung von Kindern in Tageseinrichtungen

Sofern nicht direkt vor Ort gekocht wird, sind Transportzeiten und Warmhaltezeiten zu be-

rucksichtigen. Dabei sind folgende Grundsatze zu beachten:

o Die Warmhaltezeit sollte maximal zwei Stunden betragen
e Die Temperatur fir kalte Speisen darf 7 Grad nicht Gberschreiben, bei warmen Spei-

sen diurfen 65 Grad nicht unterschritten werden.

Betriebswirtschaftliche Aspekte

Wahrend sich Uber erndhrungsphysiologische Anforderungen viele Materialien finden lassen,

gibt es kaum Abhandlungen Uber betriebswirtschaftliche Aspekte. Folgende Kostenanteile
fallen bei der Mittagsverpflegung an:

Investitionskosten/Abschreibungen

Personalkosten
Warenkosten
Betriebskosten

ggf. Transportkosten

Seite 4/6




Die Kostenverteilung flr die drei Bereiche (Waren-, Betriebs- und Personalkosten) stellt sich
bezogen auf die unterschiedlichen Versorgungssysteme wie folgt dar:

Frisch- und Kihlkostsystem || Warmverpflegung
Mischkiiche (Cook and Chill)
(Anlieferung)

Wareneinstands- = Wareneinstands- = Wareneinstands-
kosten 45 % kosten 55-57 %  kosten 60 - 63 %

Betriebskosten 3 -5 %

Betriebskosten 3 %
Betriebskosten 2 %

Personalkoosten Personalkosten p Ik
50-52 % 40 - 42 % ersonalkosten
33 - 38 %

Kostenzusammensetzung bei unterschiedlichen Verpflegungssystemen

Zins und Abschreibung sind bei den Betriebskosten nicht beriicksichtigt)

Quelle: aid spezial, Planung kleiner Kiichen

In den meisten Schulen werden derzeit Betrage zwischen 2,50 und 3,50 Euro pro Essen
erhoben. Kostendeckend lasst sich zu diesen Preisen das Essen kaum herstellen; Fachleute
rechnen mit Betragen zwischen 4,00 Euro und 4,50 Euro pro Mahlzeit. Teilweise werden die
Kosten daher zusatzlich Gber Zuschlsse der Stadt gedeckt. Die Verpflegungskosten in den
Kindertagesstatten liegen fur die Eltern monatlich bei 35 €, durchschnittlich wird von tatsach-
lichen Kosten von 75 € pro Kind im Monat ausgegangen.

Betriebswirtschaftlich muss noch bertcksichtigt werden, dass bei der trégereigenen Produk-
tion keine Mehrwertsteuer anfallt, wahrend bei der Fremdverpflegung 19 Prozent Umsatz-
steuer im Preis enthalten sind.

Handlungsoptionen

Fur eine Neuausrichtung der Verpflegung in Schulen und Kitas sind folgende Handlungsopti-
onen denkbar:

e Einrichtungskiichen
Optimal ware es sicherlich, wenn in allen Kitas und Schulen frisch gekocht werden
wilrde. Da dies aber auch mit einem entsprechenden Personaleinsatz verbunden ist,
wird sich das nur in gréfReren Einrichtungen wie z.B. groRen Schulen realisieren las-
sen. Denkbar waren auch Tandemlésungen: eine grof3e Kiche kocht fur eine kleine
Einrichtung mit.
Vorteile: frische Zubereitung, kurze Wege, auf einzelne Wiinsche der Abnehmer kann
einfacher eingegangen werden
Nachteile: Investitionsbedarf, Gewinnung von qualifizierten und engagierten Personal
zunehmend schwierig, bei kleineren Kiichen kénnen Personalausfalle schwieriger
kompensiert werden, Qualitat nicht immer gleichbleibend
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e Fremdversorgung/Caterer/Pachter
Eine Vergabe der Verpflegung an Fremdunternehmen sollte immer an bestimmte
Qualitatskriterien geknlpft werden (siehe Speiseplan).
Vorteile: es missen keine eigenen Kiichen vorgehalten werden, Personalprobleme in
den Einrichtungen werden minimiert
Nachteile: Qualitat ist nicht immer gleichbleibend und muss Uberpruft werden. Ein-
richtungen kénnen die ausgewogene Ernahrung unterlaufen, wenn nur bestimmte
Komponenten ausgewahlt werden, Abhangigkeit vom Pachter/Lieferbetrieb, einge-
schrankte Auswahl von Anbietern

¢ Mischform: Caterer kocht vor Ort
Auch diese Variante ist denkbar und wird auch praktiziert. Hier ist man, genauso wie
in eigenen Kuchen, sehr abhangig von qualifizierten und engagierten Personal.
Vorteil: frisches Essen, Nahe zum Abnehmer
Nachteil: Investitionsbedarf, Qualitat nicht immer gleichbleibend

o Stadtteilkiichen
Mit der Inbetriebnahme von Stadtteilkiichen kénnten ernahrungsphysiologische As-
pekte (frisch gekocht) mit betriebswirtschaftlichen (gréRere Einheit) kombiniert wer-
den. Es ist allerdings fraglich, ob dieses trageribergreifend eine Lésung darstellen
kann, da dann ein Betreiber gefunden werden musste bzw. die Stadt oder ein Trager
selbst diese Kiche betreibt. Dies dirfte aber nicht in der Kernkompetenz von Kita-
oder Schultragern liegen. Denkbar ware evtl., dass mittelfristig der neue Trager fr
die Offene Ganztagsgrundschule ein derartiges Konzept betreiben kdnnte.
Vorteile: frisches Essen, kurzes Wege, Synergien durch gréRRere Einheiten
Nachteile: hoher Investitionsbedarf (Bau von 4-5 Kichen), ungeklarte Tragerschaft

e Einzelfalllésungen
Im Moment wird fUr jede neue Offene Ganztagsschule eine Einzelfallldsung gesucht.
Dies ist oft miihsam, zumal die Zahl der Anbieter begrenzt ist. Gleichzeitig sind da-
durch aber auch individuelle Lésungen fir einzelne Einrichtungen denkbar, und es
kann sich auch eine Vielfalt des Angebots entwickeln. Fir die stadtischen Kinderta-
gesstatten hat die Verwaltung in der letzten Sitzung des Jugendhilfeausschusses ei-
ne Losung vorgestellt. Fur die Verpflegung in den nichtstadtischen Kindertagesstatten
sind die jeweiligen Trager verantwortlich.

Fazit

Die Verpflegungssituation in den Kitas und Schulen ist zu optimieren. Bevor die Verwaltung
aber ein Konzept entwickelt, sollte die Politik signalisieren, in welche Richtung die Entwick-
lung gehen soll und ob ggf. die damit verbundenen Kosten, insbesondere im Investitionsbe-
reich, auch in die Haushaltsplanung eingestellt werden. Fur die Entwicklung eines solchen
Konzepts wird die Verwaltung Zeit bendtigen, da aktuell bis zum Sommer keine Zeitressour-
cen vorhanden sind. Kurzfristig muss aber fur die stadtischen Kindertagesstatten (Eréffnung
von zwei neuen Einrichtungen im August) und die neue OGGS an der Grundschule Fried-
richsgabe eine Losung gefunden werden. Ggf. missen die gefundenen ,Einzelfalllésungen®
eben zeitlich begrenzt werden.
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