KiTA BREMEN

Hauswirtschaftliche Dienstleistungen
In Kitas — das Beispiel KiTa Bremen

Petra Stubakow

KiTa Bremen ist seit 2004 Eigenbetrieb der Freien Hansestadt Bremen. Mit insgesamt ca. 1900 Mitarbeitenden betreibt
KiTa Bremen die 81 stidtischen Einrichtungen Bremens zur Kindertagesbetreuung. In 70 Kindertagesstitten, elf
Spielhdusern/Treffs und einer Schulkiiche werden tdglich ca. 8300 Kinder im Alter von 0 bis 14 Jahren betreut bzw.

versorgt. Fast alle Kinder werden wihrend der Betreuungszeiten in den Einrichtungen auch mit Mittagessen versorgt. — Der
Beitrag wurde auf der Fachtagung ,, Dienstleistungsspektrum der Hauswirtschaft™ am 28. Oktober 2015 an der Hochschule

Osnabriick gehalten (s. auch S. 162 ff.).

Der Betrieb KiTa Bremen

sensversorgung wie auch die Reinigung der Einrich-

tungen in Eigenleistung erbringen zu kdnnen. Dazu be-
schiftigt KiTa Bremen ca. 380 festangestellte Mitarbeitende
im hauswirtschaftlichen Bereich. 30 dieser Mitarbeitenden ge-
horen dem Vertretungspool an, der fiir Unterstiitzung bei kurz-
fristigen Personalausfillen in den Einrichtungen zur Verfligung
steht. Die anderen Mitarbeitenden sind fest den einzelnen Ein-
richtungen zugeordnet und dort Teil des Teams im jeweiligen
Kinder- und Familienzentrum.

Zusitzlich stehen KiTa derzeit noch ca. 60 Kolleginnen
und Kollegen in befristeten Vertrdgen zur Verfiigung, um
wechselnde, geplante Personalausfille wie z. B. Urlaubszei-
ten oder Reha-Aufenthalte abzudecken. Jede Einrichtung mit
einer eigenen Kiiche verfiigt tiber eine Kiichenleitung, die
eine Ausbildung zur Kéchin/zum Koch, zur Hauswirtschafts-
meisterin/zum Hauswirtschaftsmeister, der Hauswirtschafte-
rin/dem Hauswirtschafter oder zur Didtassistentin/zum Didt-
assistent haben muss (s. a. KiTa Bremen in Zusammenarbeit
mit BIPS* — Institut fiir Epidemiologie und Préventionsfor-
schung GmbH 2012).

Kiichenleitungen werden grundsétzlich in Vollzeit be-
schéftigt, allerdings ist eine Arbeitszeitreduzierung im Sinne
der Vereinbarkeit von Beruf und Familie aufgrund personlicher
Griinde moglich.

Insgesamt wurden 2014 in den Kiichen von KiTa Bremen
ca. 2 Mio. Mahlzeiten ausgegeben. Neben der Schulkiiche und

KiTa Bremen ist in der gliicklichen Lage, sowohl die Es-

* BIPS bedeutet ,,Bremer Institut fiir Praventionsforschung und Sozialmedi-
zin“, das 1981 seine Arbeit unter dem Dach des Vereins zur Forderung der
wissenschaftlichen Forschung in der Freien Hansestadt Bremen e.V. aufnahm.
Im November 2008 wurde das BIPS assoziiertes Mitglied der Leibniz Ge-
meinschaft. Seit 1. Januar 2013 ist das BIPS Vollmitglied der Leibniz-Ge-
meinschaft und macht dies auch mit seinem Namen ,,Leibniz-Institut fiir
Préventionsforschung und Epidemiologie - BIPS GmbH* nach auf8en sicht-
bar (https://www.bips-institut.de/home.html).

den 68 Einrichtungen mit eigener Kiiche gibt es auch bei
KiTa Bremen Einrichtungen, die in Teilen oder insgesamt
durch Fremdcatering versorgt werden. Das steht haufig im Zu-
sammenhang mit baulichen Gegebenheiten oder organisato-
rischen Griinden (z.B. einer befristeten Zwischen-
nutzung), die den Einbau einer eigenen Kiiche nicht zulassen.

In den verschiedenen Einrichtungen werden taglich zwi-
schen 47 und 299 Essenportionen produziert und ausgegeben.
Die zur Verfligung stehenden Arbeitsstunden variieren dabei
von 40 bis hin zu 235 Wochenstunden. Schwankungen bei der
Anzahl der tiglichen Essensteilnehmer werden bei der Stun-
denzuteilung und der Etatzuweisung insofern beriicksichtigt,
dass jeweils 90 Prozent der maximalen Anmeldezahlen bei der
Berechnung der Personalzuweisung und Etatberechnung zu-
grunde gelegt wird. Kinder unter drei Jahren werden bei der
Berechnung der Essenteilnehmer doppelt berechnet, Unver-
traglichkeiten und Allergien bleiben bis auf Sonderfille (z. B.
Kinder mit Phenylketonurie, PKU) unberiicksichtigt. So blei-
ben die Stundenzuweisungen fiir die Einrichtungen relativ
konstant, was den Mitarbeitenden weitgehend stabile Ar-
beitsvertrige sichert.

Die Ausstattung der Kiichen ist zum Teil sehr unter-
schiedlich. Durch die Zunahme der Essenteilnehmer in den
letzten zehn Jahren sind viele der Kiichen zu klein geworden
fiir die Anzahl der taglich zuzubereitenden Mahlzeiten. Da der
Ausbau der bestehenden Kiichen meistens mit sehr kostenin-
tensiven baulichen Verdnderungen verbunden ist, konnen die
vorhandenen Kiichen nur nach und nach auf aktuellen Stand
gebracht werden.

Richtlinien in der Kiiche

Alle Kiichen bei KiTa Bremen arbeiten nach dem gemeinsam
mit dem BIPS entwickelten Erndhrungskonzept ,,Essen &
Trinken als Qualitdtsmerkmale®. In diesem Konzept sind die
Anforderungen an die Speiseplangestaltung, die Anforderun-
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gen an die Ausbildung der Kiichenleitungen und die Ausstat-
tung der Kiichen sowie die Umsetzung der Anforderungen in
Bezug auf die konkreten Essenssituationen an das padagogi-
sche Personal festgelegt. Das Verpflegungskonzept ist das
Ergebnis eines Organisationsentwicklungsprozesses im Jahr
2005 und wurde in Zusammenarbeit von BIPS und den Prak-
tikerinnen und Praktikern in den KiTa-Kiichen entwickelt.
Es wird fiir KiTa Bremen durch das BIPS bis heute weiter be-
gleitet und geschult. Daneben arbeiten die Kiichen nach dem
— ebenfalls vom BIPS entwickelten HACCP-Konzept ,,Gute
Hygienepraxis in Kita-Kiichen, Leibnitz-Hygiene-Handbuch®.

Die Grundlagen der Speiseplangestaltung basieren auf
den Regeln der Optimierten Mischkost nach Optimix des
Forschungsinstituts fiir Kindererndhrung in Dortmund, der
Bremer Speiseplanliste und dem ,,3-Sterne-Menti*.

Die Bremer-Speiseplanliste gibt vor, dass wochentlich ein
hochwertiges Fleischgericht, ein Seefischgericht, ein vegeta-
risches Gericht, ein Auflauf oder Eintopf und ein Wunsch-
essen der Kinder Bestandteil des Speiseplanes sein sollen. Das
Waunschessen stellt dabei einen zentralen Baustein im Konzept
dar, der den Kindern die Mitwirkung an der Erstellung des
Speiseplanes ermdglicht. Dabei bleibt das Wunschessen das
Wunschessen! Auch wenn die Kinder eine fiir Erwachsene
sonderbare Zusammenstellung von Speisenkomponenten wih-
len, sollen die Kiichenleitungen versuchen, diese weitgehend
umzusetzen. Nur bei speziellen Zubereitungsarten, wie z. B.
frittierten Speisen, die in den Kiichen nicht umzusetzen sind,
greifen Erziehende oder Kiichenleitung beim Wunschessen be-
ratend ein und iiberlegen gemeinsam mit den Kindern eine Al-
ternativlosung.

Durch den engen Kontakt, der durch die Anwesenheit und
das Gespriach mit den Kiichenleitungen und -mitarbeitenden
entsteht, konnen Kinder langsam und besténdig auch an fiir sie
unbekannte Lebensmittel und Speisen herangefiihrt werden. In
den meisten Einrichtungen gibt es taglich eine konkrete Riick-
meldung der Kinder an die Mitarbeitenden in den Kiichen, ob
und was ihnen an dem servierten Essen gefallen hat. Das
kann durch ein Kértchen mit verschiedenen Smileys erfolgen,
die in den Gruppen angekreuzt werden, funktioniert aber auch
iiber den direkten Kontakt zu den Kiichenkréften. Eine wei-
tere Hilfestellung, um fiir die Kinder die Verbindung vom Pro-
dukt zur fertigen Speise zu verdeutlichen, liefert der in vielen
Einrichtungen iibliche bebilderte oder fiihlbare Speiseplan, der
neben der schriftlichen Variante fiir die Kinder die Verbindung
vom Ursprungsprodukt zur fertigen Mahlzeit sichtbar macht.
Die Kinder erleben dariiber hinaus taglich, dass die Herstel-
lung ihrer Mahlzeiten mit Miihe verbunden ist und Zeit er-
fordert und entwickeln eine hdhere Wertschiatzung den ser-
vierten Speisen gegentiber.

Auch ein Bio-Anteil von mindestens zehn Prozent ist im
Konzept vorgegeben. Dabei iibertreffen die meisten der Kii-
chenleitungen diesen Anteil bei Weitem. In den Kinder- und
Familienzentren von KiTa Bremen werden fast flaichendek-
kend Milchprodukte und Eier in Bio-Qualitdt eingesetzt, auch
der Anteil an Bio-Obst, -Gemiise und -Kartoffeln ist hoch.
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Natiirlich unterliegen die Kiichen, wie alle Gemeinschafts-
einrichtungen, den Kontrollen des Veterindramtes. Die Kenn-
zeichnung von Zusatzstoffen und Allergenen ist ebenso selbst-
verstidndlich wie die Durchfiihrung des HACCP-Konzeptes.
Kinder, die unter Unvertréglichkeiten oder Allergien leiden,
konnen und miissen nicht selbst darauf achten, was der Spei-
seplan vorgibt, sondern werden durch die Kiichen stets mit ei-
nem alternativen Speisenangebot versorgt. Das gilt ebenso fiir
Kinder, die aus religidsen Griinden bestimmte Speisen nicht
essen diirfen.

Neben der Herstellung der Mittagsmahlzeiten versorgen
die Kiichenmitarbeitenden die Kinder auch téglich mit Ge-
trainken und Milch, selten Kakao zum Friihstiick und sichern
die Getrinkeversorgung den ganzen Tag iiber. Ublicherweise
bringen die Kinder das zweite Friihstiick von zu Hause mit. In
einigen Kindertagesstitten, die in Gebieten liegen, in denen
viele Familien in prekéren Lebensverhéltnissen leben, werden
die Kinder aber in enger Zusammenarbeit von Kiichen- und
padagogischen Mitarbeitenden auch mit einem téglichen Friih-
stlick versorgt.

Am Nachmittag erhalten die Kinder noch einen kleinen
Nachmittagsimbiss, der von der Kiiche bereitgestellt und von
den pédagogischen Mitarbeitenden mit den Kindern vorbe-
reitet (z. B. Obst schneiden, Knédckebrot mit Butter bestrei-
chen) wird.

Die Kinder sollen in den Kinder- und Familienzentren
nicht nur mit Essen versorgt werden, sondern auch durch ei-
genen Umgang mit Lebensmitteln und der zeitweiligen Mit-
hilfe in der Kiiche Spall und Interesse am Essen entwickeln.
Die Kiichenleitungen vermitteln den Kindern bei diesen Grup-
penaktivitdten auch grundlegendes Wissen iiber Hygiene und
Kenntnisse {iber den Umgang mit Lebensmitteln. Da nicht in
allen Einrichtungen separate Kinderkiichen zur Verfiigung
stehen, fiihrt der Zugang von Kindern zu den Kiichen immer
wieder zu Diskussionen mit den Lebensmittelkontrolleuren.
Fiir die Kinder gilt daher die Regel, dass sie die Kiichen nur
auflerhalb der Produktionszeiten und nur nach Erlaubnis des
Kiichenpersonales betreten diirfen. So wird nicht nur der hy-
gienische Aspekt der Lebensmittelkontrolleure, sondern auch
der Sicherheitsaspekt angemessen beriicksichtigt.

Die Reinigung

Wie anfangs erwéhnt, sind auch die Mitarbeitenden im Rei-
nigungsbereich Angestellte von KiTa Bremen. Die fest ange-
stellten Mitarbeitenden sind dabei jeweils einem Haus zuge-
ordnet. Zum Teil arbeiten die Kolleginnen als ,,Kombi- kréfte*,
d. h. sie arbeiten einen Teil ihrer Arbeitszeit als Reinigungs-
kréfte und im Anschluss oder vorher als Kiichenhilfe. Die Ge-
staltung der jeweiligen Dienstzeiten und die Einteilung der
Reinigungsflachen liegen bei der jeweiligen Einrichtungslei-
tung und wird den Erfordernissen des Hauses angepasst.

Bei der personellen Ausstattung mit Reinigungspersonal
wird die Fliche der Einrichtung zugrunde gelegt. Die Reini-
gungsleistung liegt im Sanitérbereich dabei bei 70 gm pro
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Stunde, alle anderen Fliachen (Gruppenrdume, Biirordume,
Verkehrsflachen usw.) werden mit 140 qm pro Stunde veran-
lagt. Das klingt zwar im Vergleich mit anderen Kennzahlen
wenig, muss aber im Zusammenhang mit den besonderen hy-
gienischen Erfordernissen und auch mit der Ausstattung in
Kindertagesstétten gesehen werden. Durch die vielen vor-
handenen Spielmaterialien und die verschiedenen Funktions-
bereiche haben gerade die Gruppenrdume einen erhohten Rei-
nigungsaufwand, der durch die besonderen Kennzahlen
berticksichtigt wird.

Fiir die Gruppen mit den unter
Dreijahrigen und Krippengruppen
gibt es aufgrund der besonderen
hygienischen Anforderungen tiber
die reguldre Stundenzuweisung
hinaus noch einen Zuschlag.

Neben der Reinigung der In-
nenrdume liegt auch die Reinigung
der, zum Teil sehr groflen, Auflen-
flichen in der Verantwortung der
Reinigungskrifte. Eine Tatigkeit,
die je nach Nutzung der Aullen-
flichen (zum Teil Nutzung als 6f-
fentlicher Spielplatz) und beson-
ders im Herbst- und Winter
durchaus einen hohen Zeitanteil
erfordert. Die Berechnung der Au-
Benreinigung wird aber, mit einem speziellen Quadratmeter-
Schliissel, bei der Berechnung der Gesamtreinigungszeiten
ebenso beriicksichtigt wie die der Innenrdume.

Aufgabenstellungen

Fiir die Zukunft liegt einer der Arbeitsschwerpunkte auf einer
weiteren Verbesserung der Zusammenarbeit zwischen péd-
agogischem und hauswirtschaftlichem Personal. Wie in allen
Bereichen, in denen unterschiedliche Berufsgruppen mit ihren
verschiedenen Sichtweisen zusammenarbeiten, muss hier wei-
ter an der gemeinsamen Zielsetzung gearbeitet werden.

Im Reinigungsbereich wird derzeit an einer Vereinheitli-
chung der Reinigungssystematik in allen Hausern und damit
verbunden an einer Uberarbeitung des Hygieneplanes gear-
beitet.

Ebenso ist das Erndhrungskonzept in einigen Punkten
(z. B. die Frage des Friihstiicks oder die Grundlagen der Kii-
chenausstattung betreffend) iiberarbeitungswiirdig, da sich in
den letzten Jahren durch die Steigerung der Kiichenausla-
stung und neue technische Moglichkeiten vieles verdndert
hat.

Eine Kernproblematik ist — wie in vielen anderen Tétig-
keitsfeldern auch — die weitere Bewdltigung der Aufgaben-
stellungen im Spannungsfeld des demografischen Wandels.
Viele dltere und zum Teil nach jahrelanger Tétigkeit im haus-
wirtschaftlichen Bereich korperlich eingeschriankte Mitarbei-
tende miissen angemessen in das Tétigkeitsfeld integriert wer-

Die Kinder werden nicht nur mit Essen versorgt, sondern sie
erwerben neben Kenntnissen iiber den Umgang mit Lebens-
mitteln auch grundlegendes Wissen iiber Hygiene.

den oder bediirfen der Unterstiitzung und Begleitung, wenn
eine weitere Beschiftigung aus Sicht der Beschiftigten und
des Betriebes nicht mehr moglich und sinnvoll scheint.

Zukunftsperspektiven

Der derzeitige Wechsel aus dem Ressort ,,Soziales, Kinder, Ju-
gend und Frauen® in das neue Ressort ,,Kinder und Bildung*
und die damit verbundenen organisatorischen Verdnderungen
dauern noch an und werden vor-
aussichtlich erst im néchsten Jahr
abgeschlossen sein. Daneben ist
ein weiterer Platzausbau mit neuen
Einrichtungen zu Kindertagesbe-
treuung geplant, bei dem auch
KiTa Bremen Interesse an neuen
Einrichtungen geduBert hat.

Eine zentrale Aufgabe im haus-
wirtschaftlichen Bereich bleibt fiir
KiTa Bremen die Anpassung der
vorhandenen, noch renovierungs-
bediirftigen Kiichen an die aktuel-
len Anforderungen. Hier werden
langfristige Planungen nétig sein,
um das grofle Volumen bewiltigen
zu konnen.

Der grofite Wunsch bleibt al-
lerdings sowohl bei Neubauten wie auch bei den Renovie-
rungen der bestehenden Kinder- und Familienzentren, die
Kiichen und auch den Reinigungsbereich weiterhin in Eigen-
regie zu behalten und gemeinsam mit den Mitarbeitenden
eine stetige Qualitdtssicherung und -verbesserung zu erzielen.
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