


In der Tagesbetreuung werden taglich Kinder verpflegt, die
den Einrichtungen zur Betreuung anvertraut sind. Unter
Verpflegung versteht man ganz allgemein die Bekostigung einer
Personengruppe.

In der Tagesbetreuung steht man vor mehreren Problemen:
Laut Gesetz sind Tagespflegepersonen und Trager von Kin-
dertageseinrichtungen Lebensmittelunternehmer und haben
die Pflicht, alle gesetzlichen Regeln einhalten zu missen, die
fur Erzeugung und Absatz von Lebensmitteln gelten. Im Alltag
macht aber die Verpflegung nur einen begrenzten Teil der
taglichen Arbeitaus.

Zum zweiten sind die Tischgaste Kinder, die je nach Alter
Winsche oder Beschwerden nur eingeschrankt artikulieren
konnen. Dafur aber mussen sich Erzieher*innen und
Tageseltern mit den Eltern abstimmen und deren Wiinsche
bericksichtigen. Hier konnen die Interessen durchaus sehr
weit auseinander liegen und missen taglich neu in Einklang

gebracht werden.




In der Tagesbetreuung werden in der Regel drei bis vier Mahl-
zeiten gereicht: ein erstes und zweites Fruhstiick, eine Mittags-
mahlzeit und ein Vesper. Abendessen wird in der Regel nicht/
selten nachgefragt.

Grundsatzlich muss zuerst entschieden werden, wie die Verpfle-
gung organisiert werden soll. Man kann entweder alle Mahlzei-
ten inklusive der Getranke durch einen Speisenanbieter liefern
lassen, oder nur die warme Mittagsmahlzeit.

Tageseltern kénnen nur die Zwischenmahlzeiten selbst be-
reiten oder alle Mahlzeiten.

Kitas konnen alle Mahlzeiten oder nur das Mittagessen durch

einen Speisenanbieter liefern lassen. Sie kdnnen die Zwischen-
mahlzeiten immer oder gelegentlich selbst zubereiten oder die
Kinder bringen eigene Zwischenmahlzeiten mit. Alternativ
konnen siedie Mittagmahlzeit selbstzubereiten.

Eltern konnen fiir alle Kinder Lebensmittel fur die Zwischen-
mahlzeiten liefern oder nur Essen fir ihr eigenes Kind
mitgeben. In der Tagespflege konnen sie auch die
Mittagsmahlzeiten fertig fiir alle Kinder zubereiten undliefern.

Unabhdngig davon welche Variante gewahlt wird, die
Tages- pflegeperson bzw. Kindertageseinrichtung tragt
immer die Verantwortung fiir die Lebensmittelsicherheit.
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Moglichkeiten der
Verpflegungsorganisation

Lieferung durch einen Speisenanbieter

Alle Mahlzeiten und ggf. Getranke
Mittagsmabhlzeit

Herstellung durch
Tagespflegepersonal/Kitapersonal

Alle Mahlzeiten
Nur Zwischenmahlzeiten

Lieferung durch Eltern

Zwischenmahlzeiten fiir das eigene Kind

Zutaten flr Zwischenmahlzeiten fir alle
Kinder

Alle Mahlzeiten fir alle Kinder (Tagespflege)




Lieferung der Mahlzeitendurch
einen Speisenanbieter

Voraussetzung fiir eine gute Zusammenarbeit mit dem
Speisenanbieter ist die genaue Vertragsgestaltung inklusive
eines entsprechenden Leistungsverzeichnisses als Vertrags-
bestandteil. Die Abrechnung der Verpflegungskosten ge-
genuber den Eltern ist einfach und transparent. Aus-
schreibung und Vertragsvergabe obliegt der Tagespflege-
person bzw. dem Trager der Kindertageseinrichtung.

Je nach vertraglicher Gestaltung der Betreuung, kann eine
direkte Vertragsbeziehung zwischen Speisenanbieter und
den Eltern bestehen, so dass die Tagespflegeperson/Kinder-
tageseinrichtung hier nicht involviert ist. Ist die Verpflegung
Teil des Betreuungsvertrages, dann sind Fragen und Pro-
bleme zwischen allen Beteiligten zu klaren.

Tagespflegepersonen und Mitarbeitende der Kindertages-
einrichtungen sind jedoch immer ab der Speisenannahme
fir die Hygiene und den ordnungsgemalien Umgang mit
dem Essen verantwortlich.




Lieferung aller Mahlzeiten durch
einen Speisenanbieter

Der entscheidende Vorteil dieser Versor-
gungsform liegt darin, dass erheblich Zeit
und Arbeit gespart wird. Der Anbieter liefert
samtliche Lebensmittel und Speisen ver-
zehrfertig. Es fallt - vor allem in der Tages-
pflege - keine Arbeitszeit flr Speisenplanung,
Einkauf, Zubereitung, Reinigen usw. an. Die
Speiseplane inklusive der korrekten lebens-
mittelrechtlichen Kennzeichnung stellt der
Caterer.

Nachteilig ist in diesem Fall, dass die
gesamte Essenszubereitung nach aulien
verlagert wird, und die Kinder keinen
Kontakt dazu erhalten. Sie kdnnen an keiner
Stelle in die Zubereitung mit einbezogen
werden und damit entfallt ein praktischer
Aspekt der Ernahrungsbildung bzw. es mis-

sen zusatzliche Angebote gemachtwerden.
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Belieferung durch Speisenanbieter —alle Mahlzeiten

""" Vorteile

 kein Arbeitszeitbedarf fur Speiseplanung, Kennzeichnung,
Einkauf, Zubereitung, Abwasch (vor allem Tagespflege)

 geringer Reinigungsaufwand

* hygienisch korrekte Handhabung der
Lebensmittel/Speisen biszur Entgegennahme
(Verantwortung des Caterers)

* |lebensmittelrechtlich korrekte Kennzeichnung auf dem
Speiseplan/-karte (Allergenkennzeichnung, Kennzeichnung
Zusatzstoffe)

.'.:. * Transparente Preisgestaltung und einfache Abrechnung bei gutem

Service
Nachteile
* Keine Einbindung der Kinder indas Zubereiten moglich.

2. Lieferung Mittagsmabhlzeit
durch denSpeisenanbieter

Liefert ein Speisenanbieter die warme Mit-
tagsmahlzeit, bedeutet auch dies eine Ein-
sparung an Arbeitszeit. Da die Zwischen-
mahlzeiten in der Tagesbetreuung bereitet
werden, konnen die Kinder hier
einbezogen werden, um praktisches

Wissen und Fertig-keiten zu vermitteln.




Auswahl und Anforderungenan
Speisenanbieter |

Soll die Verpflegung ganz oder teilweise einem Spei-
senanbieter Ubertragen werden, empfiehlt es sich,
mehrere Angebote einzuholen, die auf dem gleichen
Anforderungs-profil basieren. Im Vorfeld sollte mit den
Eltern besproch-en werden, welche Anforderungen der

Caterer erfillen soll.

Speisenanbieter bieten verschiedene Verpflegungssys-
teme an. Welches fiir die eigene Tagesbetreuung die
richtige ist, hangt von den raumlichen und finanziellen
Bedingungen sowie dem ortlichen Angebot und den

Wiinschen der Eltern ab.
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Beim Kuhlkostsystem Cook & Chill
(Kochen und Kihlen) werden die
Speisen in einer Zentralkiiche ge-
kocht, portioniert und abgekihlt.
In der Kiliche der Tagesbetreuung
wird das Essen nach Anlieferung
kihlgelagert und vor dem Servieren
wieder auf Verzehrtemperatur
erhitzt. Salate und Desserts kdnnen
geliefert oder erganzend durch die
Tagespflegeperson/Einrichtungsper-

sonal zubereitet werden.
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Analog verfahrt das Tiefkuhlsys-
tem. Bei diesem Verfahren
werden die Speisen in einer Zen-
tralkiiche gekocht und anschlie-
Rend tiefgekilihlt. Die Speisen
mdissen in der Kiiche der Tagesbe-
treuung tiefgeklhlt gelagert und
vor dem Verzehr erwarmt werden.
Das Tiefkiihlsystem hat den Vor-
teil, dass eine gewisse Lager-
haltung betrieben werden kann.
Erganzend besteht meist die
Moglichkeit, dass Salate und Des-
serts frisch geliefert werden

konnen.
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Warmverpflegung ist in Sachsen das
am haufigsten praktizierte Verpfle-
gungssystem. Die Speisen werden in
einer Zentralkiiche zubereitet und
warm in speziellen Speisentrans-
portbehaltern (Thermoporte) zu den
Einrichtungen  transportiert. Der
kritische Punkt bei diesem Verpfle-
gungssystem sind die Warmhalte-
zeiten, die 3 Stunden nicht Uber-
schreiten sollen, da es ansonsten zu
hohen Nahrstoffverlusten und sen-
sorischen EinbuRRen kommt. Sinken
die Temperaturen wahrend der
Warmhaltezeit unter 65 ° C ab, wird

die Keimvermehrung beschleunigt.




Auswahl und Anforderungenan
Speisenanbieter I

Bevor ein Anbieter beauftragt wird, sollte ein Leistungs-
verzeichnis zusammengestellt werden. Damit kdnnen
Angebote eingeholt und anschlieBend bewertet wer-
den. Im nachstehenden Leistungsverzeichnis sind alle
einzelnen Leistungen dokumentiert, die ein Speisen-
anbieter erfullen soll. Esist die Basis fiir die Auswahl
des richtigen Anbieters und die anschlielfende Beauf-

tragung.




In einem Leistungsverzeichnis soll vorhanden sein:

Leistungsumfang (Was soll geliefert werden?)

Verbindliche Vier-Wochen-Speiseplane, die den
Anforderungen der DGE-Qualitdtsstandards an Lebensmittel-

auswahl, Speisenplanung undSpeisenherstellung entsprechen

Ansprechpartner, Kommunikationsmoglichkeit

bezliglich der Speisenqualitat, Zubereitungsarten

das Verpflegungssystem

die Logistik (Anlieferung, ggf. Warmhaltezeit der Speisen,
da sie Einfluss auf die Speisenqualitdit und den Preis
haben)

Art der Bestellung und Abrechnung (Wer ist

Vertragspartner: Tagespflegeperson oder Eltern?)

vom Auftraggeber festgelegte Malinahmen bei Nicrp

Einhaltung der zuvor vereinbarten Qualitatskriterien

vorgesehene Vertragslaufzeit mit der Option einer

Verlangerung.

v~ Nachweise tber

ENEAN

betriebliches Qualitatssicherungs- und
Hygienekonzept

Referenzen im Bereich der Verpflegung von
Kindern

Einsatz von qualifiziertem Personal

Bestatigung, dass nur tarifgebundenes und sozialversichertes
Personal eingesetzt wird

gewerbliche Tatigkeit durch Auszug aus dem entsprechenden
Berufsregister, z. B. Handelsregister, Gewerbenachweis (nicht
alter als sechs Monate)

Wenn es gewlinscht wird, kdnnen auch zusatzliche Kriterien
in das Leistungsverzeichnis aufgenommen werden,

zum Beispiel:

Einsatz von Lebensmitteln aus 6kologischem Anbau
Angebot spezieller Menus flir Allergiker oder Kost bei Erkran-
kungen

Nach der Auswahl erfolgt die Vertragsgestaltung. Hier sollten die
Anforderungen ebenfalls detailliert festgeschrieben werden so-
wie die Moglichkeit und das Verfahren bei Reklamation. Esemp-
fiehlt sich, sich hier juristischeUnterstiitzung einzuholen.

Bei Annahme der Speisen muss gleichfalls eine Wareneingangs-
kontrolle erfolgen, die dokumentiert wird. In der Tagespflege ist es
empfehlenswert, flir den Reklamationsfall eine Notfallmittags-
verpflegung, beispielsweise ein in Tiefkiihlung gelagertes

Eintopfgericht, vorzuhalten.




Lieferung von Lebensmitteln und Mahlzeiten
durch die Eltern furalle Kinder (einer Gruppe)

Wie zuvor ausgefiihrt, kdnnen auch die Eltern in die Ver-
pflegung einbezogen sein, sei es durch die Lieferung von
Lebensmitteln fiir die Zwischenmabhlzeiten oder auch die
warme Mittagsmahlzeit (Tagespflege). Hier gilt dann
grundsatzlich, dass sie ebenso wie die Tagespflegeperson
oder die Kitamitarbeitenden eine Belehrung nach §§ 42
und 43 Infektionsschutzgesetz vorweisen missen und

zwei Mal jahrlich nachbelehrt werden.






