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Essen & Trinken in Kitas —
Ist-Situation und Potenziale

Ulrike Pfannes' und Elisabeth Wandel’

In den letzten Jahren hat sich im Segment der Kindertageseinrichtungen eine umfangreiche Dynamik entwickelt, die eng
verkniipft ist mit der gesamtgesellschaftlichen Entwicklung (u. a. gesetzlicher Anspruch auf einen Kita-Platz, zunehmende
Erwerbstdtigkeit von Frauen). Zu einem bedarfsgerechten Betreuungsangebot mit einer guten Qualitit gehdren neben den
padagogischen Leistungen auch die Verpflegungsleistungen einer Kita. Die Qualitdt der Kita hangt also auch davon ab, wie
das Miteinanderverkniipfen der Leistungen gestaltet wird: Die Qualitdt einer Einrichtung ist immer so gut wie ihr
schwdchstes Kettenglied. Im Fokus dieses Beitrages stehen das Thema Essen & Trinken in Kitas (Versorgung &
Erndhrungsbildung). Der hauswirtschaftliche Leistungsbereich’ ist ein unterschitzter Ausschnitt der Kita-Wirklichkeit und
trdagt mit zur Gesamtqualitdt bei. Anliegen ist es, die Ist-Situation darzustellen und die Potenziale fiir die Forderung der

Gesundheit und der Alltagskompetenz darzustellen.

1 Rahmenbedingungen fiir Kitas

che Regelungen: Exemplarisch sei hier das SGB VIII,
§ 22 Kinder- und Jugendhilfebuch genannt. Tagesein-
richtungen fiir Kinder sollen demnach folgendes bewirken:
,»1. die Entwicklung des Kindes zu einer eigenverantwortli-
chen und gemeinschaftsfahigen Persénlichkeit fordern,
2. die Erziehung und Bildung in der Familie unterstiitzen und
erginzen,
3. den Eltern dabei helfen, Erwerbstitigkeit und Kindererzie-
hung besser miteinander vereinbaren zu kénnen.

Der Férderungsauftrag umfasst Erziehung, Bildung und
Betreuung des Kindes und bezieht sich auf die soziale, emo-
tionale, korperliche und geistige Entwicklung des Kindes. Er
schliefit die Vermittlung orientierender Werte und Regeln
ein. Die Forderung soll sich am Alter und Entwicklungs-
stand, den sprachlichen und sonstigen Fihigkeiten, der Le-
benssituation sowie den Interessen und Bediirfnissen des ein-
zelnen Kindes orientieren und seine ethnische Herkunft
beriicksichtigen” (SGB VIII § 22, 2017).

Fﬂr Kindertageseinrichtungen gelten spezifische rechtli-

Abbildung 1 gibt einen Uberblick iiber Rahmenbedingungen
und Einflussfaktoren. Aufdas von einer Kita zweckmaBiger-
weise zu erstellende Erndhrungs- und Verpflegungskonzept
(Versorgung & Bildung) haben diese unterschiedlichen
Aspekte einen direkten oder indirekten Einfluss.

Hingewiesen werden soll an dieser Stelle ausdriicklich
auf das Thema Schnittstellen bzw. Nahtstellen zwischen dem
padagogischen Bereich und dem Hauswirtschafts- bzw. Kii-
chenbereich bzw. Caterer. Gesundheitsforderliches Essen &
Trinken sind eine gemeinsame Aufgabe mit getrennten Zu-
stindigkeiten in Kitas, die nur gemeinsam professionell be-
wiltigt werden kann.

3 Ausgewdbhite Ergebnisse
aus dem Erndhrungsbericht 2016

Fiir den Erndhrungsbericht 2016 wurde die Lebenswelt Kin-
dertageseinrichtungen untersucht: Mit dieser Studie sollte
eine Aussage iiber die aktuelle Verpflegungssituation der
Kindertagesstitten getroffen werden sowie iiber die Qualitit

2 Einflussfaktoren
auf die Erndhrungssituation in Kitas

Essen & Trinken sind eine sozial und kulturell ge-
prigte Dimension und fiir die frithkindliche Bildung,
Betreuung und Erziehung (BBE) von zentraler Be-
deutung, sowohl in Familien als auch in Institutionen
wie der Kita (Bertelsmann 2012, S. 20).

Neben den gesetzlichen Rahmenbedingungen und
den Bildungsplinen der einzelnen Bundeslander ha-
ben weitere, sehr unterschiedliche Aspekte einen
Einfluss auf das Thema Essen und Trinken in Kitas.

Eating and Drinking in Kindergarten

In recent years the day-nursery segment has developed dynamically and
extensively due to socio-political changes, e.g. the right to a place in a day-
nursery, rising women-employment, in terms of quantity as well as quality.
High quality day-nursery also includes feeding the kids with suitable food.
Combining care and catering is a challenge for good education. The focal
point of this article is ,,eating and drinking™ in kindergarten as a part of
housekeeping in these institutions, which is often underestimated in its
contribution to educational quality. The question is: what is the current
situation of catering in kindergartens, where are the problems and how can
it be improved and become a part of health education?
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e Die zertifizierten Kitas beurteilen den DGE-
Qualititsstandard positiv, insbesondere im Hin-
blick auf die Veréinderungen hin zu einem ge-
sundheitsfordernden Speisenangebot.

3.3 Zentrale Empfehlungen
fur die Zukunft

Nachfolgend werden ausgewihlte Empfehlungen
aus dieser Studie ausfiihrlicher vorgestellt, da an
diese weiteren Uberlegungen angekniipft sind.
Bei den Empfehlungen werden vor allem Aspekte
der Strukturqualitit (insbes. Fachkrifte, Standar-
disierung, Qualifizierung) in den Blick genom-
men und bei der Prozessqualitit besonders die
Schnittstellen hervorgehoben.

a) Hauswirtschaftliche Fachkrdifte einsetzen:

agdun|yajdiug pun spiepuels aydijuIe4 aUIaIXg

\

Abb. 1: Rahmenbedingungen und Einflussfaktoren fiir das Thema Erndhrung in Kitas

(eigene Darstellung)

der Verpflegung von Kindern einschlieflich des Krippenbe-
reichs. Es wurden dabei folgende Instrumente und Methoden
eingesetzt: schriftliche Befragung mittels Fragebogen, Spei-
seplananalyse, chemische Analysen des Mittagessens, telefo-
nische Befragung von Einrichtungen, die von der Deutschen
Gesellschaft fiir Emnahrung (DGE) zertifiziert sind. Auf die-
ser Basis wurden grundlegende Empfehlungen abgeleitet fiir
Triger von Einrichtungen, Mitarbeiter/-innen in Kinderta-
geseinrichtungen und politische Entscheidungstriager; es wur-
den auch Empfehlungen in Bezug auf die Weiterentwicklung
des DGE-Qualititsstandards fiir Kindertagesstétten benannt.
(DGE 2016, S. 103-160).

3.1 Die gréRten Herausforderungen
aus der Sicht der Kitas

In Kitas gibt es téglich eine Fiille von Herausforderungen zu
bewiltigen, bei denen der Bereich Essen und Trinken nur ein
Bereich ist. In Tabelle 1 sind die hiufigsten Herausforderun-
gen aus der Sicht der Kitas (Innensicht) in Bezug auf das Es-
sen benannt.

3.2 Zentrale Gesamtergebnisse
aus dem Erndhrungsbericht

e Die Verpflegung ist iiberwiegend zielgruppenorientiert und
wird mit Aktivititen zur Erndhrungssozialisation und -bil-
dung verkniipft.

e Die Anforderungen des DGE-Qualititsstandards fiir Kin-
dertagesstitten an die Speisenplanung werden nur zum Teil er-
reicht: Gemiise sollte téglich, Fleisch und Wurst dagegen sel-
tener angeboten werden.

e Die riumlichen, ausstattungsbezogenen, personellen und
finanziellen Ressourcen fiir die Verpflegung sind in einem Teil
der Kitas ebenfalls nicht ausreichend.

Eine der zentralen Empfehlung bezieht sich auf
die Beschiftigung von hauswirtschaftlichen Fach-
kriften: ,,Die Anforderungen an die Qualitit der
Speisen, an die Hygiene bei allen Prozessen der Speisenzu-
bereitung und -ausgabe sowie die Anforderungen an die Kenn-
zeichnungen im Speisenplan kann durch die Beschéftigung
von Fachkriften mit einer einschlidgigen Berufsausbildung
sichergestellt werden. Diese konnen in Zusammenarbeit mit
dem pidagogischen Personal ihre Fachkompetenzen auch in
der Erndhrungsbildung forderlich einsetzen. Optimalerweise
wird in jeder Kita mit Verpflegungsangebot eine hauswirt-
schaftliche Fachkraft beschiftigt. Ist dies nicht moglich, so ist
es wiinschenswert, dass der jeweilige Tridger zumindest eine

Herausforderungen Anzahl Prozent der Fiille
Kostenmanagement 560 42.8
Zufriedenheit der Kinder H 34,0
Platzmangel z. B. kein

extra Raum zum Essen 388 29,7
Menii-und Rezeptplanung 367 28,1
Qualititssicherung

(u. a. Hygienemanagement) 268 20,5
nachhaltiges Handeln 267 204
Umgang mit den Eltem 266 204
Personalbemessung 252 19,3
Prozessablaufe und Ausstattung 247 18,9
Emihrungsbildung 206 15,8
Schulung des Personals 161 12,3
Qualifikation des Personals 137 10,5
attraktive Aktionen 53 4,1
Sonstige 38 2,9

Tab 1: Die grifiten Herausforderungen bei der Verpflegung aus Sicht der
Kitas (DGE 2016, 5.117)
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zentrale Fachstelle fiir Emiihrung und Verpflegung einrichtet,
die mit einer hauswirtschaftlichen Fachkraft besetzt ist.“ (DGE
2016, S. 156 f).

b) Schnittstellen managen und pddagogische Beschdftigte
qualifizieren:

. Verstirktes Augenmerk ist auf das Schnittstellenmanage-
ment zu legen. Hauswirtschaftliches Personal und padagogi-
sches Personal sollten sich gegenseitig respektieren und in Fra-
gen der Erndhrungsbildung als multidisziplinires Team
zusammenarbeiten. Dies ist moglich, wenn einschligige Wei-
terbildungen insbesondere auch fiir das padagogische Perso-
nal angeboten und genutzt werden kénnen. (DGE 2016,
S. 157)

¢) Qualitdtsstandard nutzen:

»Zur Sicherstellung eines gesundheitsfordernden Speisenan-
gebots sollte der DGE Qualititsstandard* bundesweit die Ba-
sis der Verpflegung werden. Bei Fremdvergabe sollte der
Standard bereits in die Ausschreibungen im Rahmen der Lei-
stungsverzeichnisse aufgenommen werden ebenso wie eine re-
gelmiBige Qualititskontrolle.” (DGE 2016, S. 157)

4 Externe Anbieter fiir die Verpflegung in Kitas

Kitas konnen ihre Verpflegung in Eigenregie erstellen oder an-
liefern lassen. Insgesamt werden Kitas in Deutschland iiber-
wiegend mit Essen beliefert’.

Im Erndhrungsbericht 2016 wurde ermittelt, in welchem
Umfang in Kitas vor Ort produziert wird (Frisch- und Misch-
kostkiiche) und in welchem Umfang beliefert wird.

a) Es dominierte das Verpflegungssystem der Anlieferung
mit Warmverpflegung: 55,4 % der Einrichtungen bezogen
hieriiber ihre Hauptspeise fiir die Mittagsmahlzeiten.

b) An zweiter Stelle steht die Eigenerstellung mit dem Ver-
pflegungssystem der Frisch- und Mischkiiche (30,3 %). Dabei
werden die Mittagsmahlzeiten vollstindig in der Kita vor Ort
zubereitet und ausgegeben. Dieses praktizieren also nur ca. 1/3
der Kitas.

c) Das Tiefkiihlkostsystem folgte an dritter Stelle (7,3 %). Hier
werden alle (zu erwidrmenden) Komponenten der Mittags-
mahlzeit tiefgekiihlt von einem Anbieter bezogen, die dann in
der Kita regeneriert wurden.

d) Am wenigsten verbreitet war das Verpflegungssystem Cook
& Chill. Auch beim Cook & Chill-System miissen die Spei-
sen regeneriert werden. Nur in 2,7 % der Einrichtungen wurde
die Mittagsmahlzeit auf Basis dieses Verpflegungssystems
bereitgestellt.

e) In 4,2 % der Kitas gab es eine Kombination aus Anlieferung
und Eigenproduktion, bei der an bestimmten Tagen Kompo-
nenten fertig, z. B. tiefgekiihlt, bezogen wurden, wihrend an
anderen Tagen Komponenten in der Kita komplett frisch zu-
bereitet wurden (DGE 2016, S. 113 f).

Tabelle 2 zeigt die Heterogenitit der Anbieter auf dem
Markt der Kita-Verpflegung. Spezialisierte Anbieter fiir Kin-
dererndhrung haben dabei nur einen sehr geringen An-
teil.
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Anbieter Anzahl Anteil in %
iiberregionale Caterer 163 19,1
regionale Caterer 130 15,2
Gastronomie 86 10,1
Spezialsten fiir Kinder

und Jugendliche 83 9,7
soziale Triger 79 93
Partyservice 65 7.6
standortbezogene Kantinen 61 7.1
Behindertenwerkstatt/

integrative Untermehmen 49 5,7
Bildungseinrichtungen 45 5.3
Altenheim/Pflegeheim 44 5.2
Krankenhaus 26 3,0
Metzger /Fleischereien 21 25
Eltem kochen 2 0,2

Tab. 2: Anbieter, die die Mittagsverpflegung in Kitas liefern (DGE 2016,
8. 116)

Im Erndhrungsbericht 2016 wurden Caterer nicht explizit und
gesondert zu ihren Herausforderungen und Wiinschen in der
Zusammenarbeit mit Kitas befragt, ihre spezifische Sicht auf
die Verpflegungsleistungen wurde nicht ermittelt. Insgesamt
lasst sich feststellen, dass dieser Akteur der Kita-Verpfle-
gung in Deutschland bisher kaum beachtet wurde.

In einer Untersuchung fiir das Land Rheinland Pfalz (2016)
wurden erstmalig auch die Caterer nach ihren Herausforde-
rungen fiir die Kita- und Schulverpflegung befragt. In Anleh-
nung an diese Studie wird dieser Akteur in der Kita-Verpfle-
gung zu Wort kommen. Dabei wird deutlich, wie vielfaltig die
Herausforderungen fiir Anbieter sind.

e Immer groflere Anforderungen wie zum Beispiel alles in
Bio, beste Qualitit, Waren nur vom Bauern vor Ort fiir wenig
Geld

e Unterschiedliche Interesse von Kindern, Eltern, Leitungen
und Caterern

e Mangelnde Kenntnisse der Verantwortlichen beziiglich ei-
ner gesunden Verpflegung

e Essenspreisgestaltung®

e Mangelndes Engagement der Beteiligten fiir eine durch-
dachte gesunde Erndhrung (Gleichgiiltigkeit, kurzfristiges In-
teresse usw.)

e Deckung der Betriebskosten bei hoher Qualitit und frisch
zubereiteten Speisen

e Den rechtlichen Anforderungen gerecht zu werden, z. B.
Kennzeichnung

® Dass Kinder gesundes Essen wie Gemiise von zu Hause
nicht mehr kennen

e Dass die Vorstellungen der Eltern und der Geschmack der
Kinder nicht {ibereinstimmen
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e Tiglich etwas zu finden, was schmeckt und gleichzeitig ge-
sundheitsférderlich ist

e Kurze Vertragslaufzeit bzw. keine schriftlichen Vertriige
e Logistik und Anlieferbedingungen: Essenszeiten, Warm-
haltezeiten, bauliche Gegebenheiten’

e Unterschiedliche Akzeptanz, je nach sozialer Schicht und
Einrichtung

e Stiindige Weiterbildung und Verbesserung des Personals in
Bezug auf Kita- und Schulverpflegung

e RegelmifBige Kundenbefragungen und auf Wiinsche ein-
gehen

e Zunahme von Lebensmittelunvertriaglichkeiten und andere
Diiten, personliche Einschrinkungen, religitse Gebote, Son-
derwiinsche

e Verspitete An- und Abmeldungen

e Konkurrenz durch Integrationsbetriebe

e Kommunikation

5 Qualitatsentwicklung in Kitas -
auch fiir die Hauswirtschaft

Qualitdtsmanagement (QM) und Qualitétsentwicklung in Ki-
tas ist ein wichtiges Thema, das seit geraumer Zeit nicht nur
in den Kitas und bei den Tréigern, sondern auch auf politischer
Ebene gesehen wird. QM bedeutet, dass Kitas statt Einzelak-
tionen umzusetzen einen strukturierten Qualititsentwick-
lungsprozess kontinuierlich gestalten. Abgestimmt auf die
individuellen Bediirfhisse entwickeln sie Ziele und setzen da-
fiir die selbst gewihlten MafBnahmen um, evaluieren ihre Ar-
beit und entwickeln auf dieser Basis ihre Arbeit professionell
weiter. Typisch fiir die Arbeit im padagogischen Bereich ist
der Qualititskreis in Abbildung 2.
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Abb. 2: Qualitdtskreis fiir die Qualitdtsentwicklung in Kitas (AOK Nordost,
Bertelsmann Stiftung, Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin 2012,
5.2

Wahrend dieser Prozess fiir die Padagogik mittlerweile selbst-
verstindlich ist, fillt auf, dass die Hauswirtschaft bzw. die
Verpflegung nicht selten ein Schattendasein fiihrt und beim
QM eher wenig beriicksichtigt und keine gemeinsamen Ziele
entwickelt werden. Es wird z. B., wenn es um das Thema Qua-
litat in Kitas geht, im Wesentlichen das Arbeitsfeld der Pad-
agogik betrachtet; die Bertelsmann Stiftung, die in diesem Feld
offentlichkeitswirksam sehr aktiv ist (z. B. https://www laen-
dermonitor.de/laendermonitor/aktuell/index. html) hat mit we-
nigen Ausnahmen® bisher auch diesen Fokus eingenommen.
Nicht unéhnlich anderen sozialen Einrichtungen wird auch fiir

Das Selbstverstandnis der Hauswirtschaft (Beispiel)

Das Kind steht bei uns mit seinen Grundbediirfnissen an erster Stelle.
Hauptanliegen der Hauswirtschaft ist es, professionelle Rahmen-
bedingungen zu schaffen, die es ermdglichen, die pidagogischen Ziele
und die Qualititsversprechen gegeniiber Kindern und Eltern einzuldsen.
Eine partnerschaftliche Zusammenarbeit mit den weiteren Professionen
ist hierfiir eine wichtige Voraussetzung. Unser Handeln beriicksichtigt
Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit.

Durch eigenes Personal in den Hiusemn handeln wir flexibel, kénnen auf
individuelle Wiinsche eingehen und Unterstiitzung fiir Alltags-
handlingen im Zusammenleben geben. Bei Verstindigungsproblemen
mit Eltern kénnen die Hauswirtschaftsmitarbeiter/-innen gegebenenfalls

Unsere ausgebildeten Fachkrifte sorgen in hauseigenen Profi-Kiichen
fiir eine frische, gesunde, altersgerechte, abwechshingsreiche und
ausgewogene Verpflegung. Wir sind nach den Standards der Deutschen
Gesellschaft fiir Emihrung (DGE) Fit-Kid zentifiziert. Durch die
Fachkompetenz der Hauswirtschaftsleitung in allen Erndhrungsfragen ist
es uns auch méglich, auf alle ernihrungsabhingigen Erkrankungen
inclusive Nahrungsmittelunvertraglichkeiten/Allergien und religise
Aspekte einzugehen. Wir gestalten die Emihrungsbildung mit.

Wir sind die Experten fiir Hygiene und Sauberkeit in der Kita. Dariiber
hinaus trigt die Reinigung zur Wert- bzw. Funktionserhaltung des
Gebiudes bei und schafft eine gute Optik und Atmosphire fiir die
Kinder, Eltem und Mitarbeiter/-innen. Die eingesetzten Verfahren,
Techniken und Produkte der Reinigung entsprechen den neuesten
Entwicklungen. Die Reinigung und die Schaffung von Ordnung kann
auch zur Vermittlung von Kompetenzen bei den Kindem genutzt
werden.

Neben der alltiglichen Verpflegung und Reinigung gestalten wir Feste
und Aktionen in der Kita aktiv mit. Wir unterstiitzen flexibel den
pidagogischen Bereich mit unserem Engagement im Rahmen einer
Kompetenzparterschaft.

Unsere Qualititsanspriiche gewihrleisten wir durch Weiterbildung,
Fachberatung und Evaluierung,

Wir gestalten den Lebensraum Kita mit!

Die Hauswirtschaft leistet einen wichtigen Beitrag zur Gesamtqualitit in
der Kita!

Abb. 3: Beispiel der Qualitdtsphilosophie der Hauswirtschaft in einer Kita (eigene Darstellung)
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Kitas, wenn es Diskussion um Fachkrifte gibt, die Hauswirt-
schaft nicht beriicksichtigt. Die Fachkrifte sind bei der Struk-
turqualitit eine wichtige Variable — hauswirtschaftliche Fach-
krifte werden iiblicherweise in diesem Setting nicht
subsumiert.

Dies vernachlissigt, dass die Qualitit einer Kitas zwar we-
sentlich durch die padagogische Qualitat geprigt wird, dass
aber der Bereich Verpflegung und Hauswirtschaft fiir die
Pidagogik wesentliche Basis-Leistungen erbringt. Unabhén-
gig, ob die Verpflegungsleistungen als Kernleistung oder als
Nebendienstleistung angesehen werden, kann — in Anlehnung
an das Facility Management — gelten: ,,ohne Hauswirtschaft
keine Pidagogik*.

Zur Qualititsentwicklung des hauswirtschaftlichen Berei-
ches einer Kita konnen unterschiedliche Instrumente beitragen:
Idealerweise entwickelt die Kita zu Beginn auf der Basis ei-
nes allgemeinen Kita-Leitbildes ein Leitbild fiir den haus-
wirtschaftlichen Bereich, in dem das Selbstverstindnis dar-
gestellt wird. Dieses kann sowohl intern als auch im Rahmen
der Eltern- und Offentlichkeitsarbeit genutzt werden und do-
kumentiert den Anspruch, der geleistet werden soll. In Ab-
bildung 3 wird ein Beispiel dargestellt, bei dem die Haus-
wirtschaft in Eigenregie gestaltet wird.

Zweckmifigerweise erarbeitet der hauswirtschaftliche
Bereich einer Kita im Rahmen des QM auch heraus, welchen
Beitrag er zur Qualitdt der Kita leistet (gemeinsames Ver-
stindnis entwickeln, vgl. Abb. 2): Wenn eine Kita z. B. fol-
gende Qualititsversprechen formuliert und veroffentlicht, ist
zu analysieren, wo die Hauswirtschaft in welchem Umfang be-
teiligt ist. Dieser Beitrag sollte schriftlich formuliert werden.
e In unserer Einrichtung nehmen wir Kinder als Akteure ih-
rer Entwicklung wahr und be(ob)achten sorgfiltig jedes ein-
zelne Kind.

e Wir sorgen daflir, dass unsere Kita ein anregungsreicher Bil-
dungsort ist, an dem jedes Kind nach seinen Moglichkeiten
herausgefordert wird.

e Wir verstdndigen uns mit Eltern, fragen sie regelmiBig
nach ihren Wiinschen und suchen ihre aktive Mitwirkung.

e Wir organisieren die Zusammenarbeit in der Kita so, dass
sich jede Mitarbeiterin am Arbeitsplatz weiterentwickeln kann
und dass die Qualititsversprechen an Kinder und Eltern ein-
gelost werden kénnen.

e Wir iiberpriifen unsere Arbeit regelmiBig auf die Umset-
zung der Qualititsversprechen und der Bildungsempfehlungen
und setzen uns bei jeder Uberpriifung Ziele fiir die Weiter-
entwicklung.

In einem niichsten Schritt entwickelt die Kita auf dieser
Basis eine Ernihrungs- und Verpflegungskonzeption (Trans-
parenz schaffen, vgl. Abb. 2), in der die wesentlichen Aspekte
der Kita festgelegt sind (Beispiele: www.rudolf-ballin-stif-
tung.de/gesund-ernaehren; www kita-bremen.de/Verpfle-
gungskonzept), dies ist unabhéngig davon, ob die Verpflegung
in Eigenregie oder Vergabe erfolgt.

Bei der Erarbeitung eines Verpflegungskonzeptes sollen
Experten fiir die Ernihrungs- und Verpflegungsversorgung be-

186 Huw 4/2017

teiligt werden. Verfligt die Kita bzw. der Kitatréger iiber keine
eigenen Fachkrifte fiir dieses Themenfeld, bietet sich die Be-
teiligung externer Fachstellen an (z. B. Verbraucherzentralen,
Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung). Auf das Er-
nihrungs- und Verpflegungskonzept haben sehr unterschied-
liche Aspekte einen direkten oder indirekten Einfluss. Abbil-
dung 1 gibt einen Uberblick iiber mogliche Rahmenbedin-
gungen und Einflussfaktoren, die zu beriicksichtigen sind.
Bedeutsam ist, dass neben der Erndhrungsversorgung auch die
Emihrungsbildung konzeptionell beriicksichtigt wird.

Dass es hier in der Praxis noch deutlichen Entwicklungs-
bedarf gibt, zeigen auch die Ergebnisse des Erndhrungsbe-
richtes 2016: 35,1 % der befragten Kitas verfiigten iiber ein do-
kumentiertes Verpflegungskonzept, bei 10,4 % war es in der
Erarbeitung und bei 6,0 % in Planung. Ein schriftlich nieder-
gelegtes Verpflegungskonzept fehlte in 42,3 % der Kitas, und
6,2 % machten hierzu keine Angaben. Zwischen dem Vor-
handensein eines Verpflegungskonzepts und der Beschifti-
gung einer Fachkraft fiir Erndhrung bestand ebenso wie beim
HACCP-Konzept ein direkter Zusammenhang (DGE 2016,
S. 121).

Sobald die wesentlichen Grundlagen gelegt sind, werden,
entlang der Struktur von Abb. 2, Stirken und Schwiéchen her-
ausgearbeitet, Qualititsziele festgelegt und Manahmen ab-
geleitet und umgesetzt. Nach Uberpriifung der Zielerreichung
wird die Entwicklung im Kreislauf fortgefiihrt. Der PDCA-Zy-
klus aus dem QM ist hier die geeignete Basis fiir die konti-
nuierliche Qualititsentwicklung.

6 Verpflegung fiir Kitas: ein Beitrag zur Pravention
& Gesundheitsforderung

Derzeit bekommen ca. 2 Millionen Kinder ein Mittagessen in
der Kita. Eine gesundheitsfordernde Erndhrung von frith an ist
wichtig, da im Alter bis sechs Jahren eine mafigebliche Pri-
gung des Essverhaltens erfolgt. In der Kita kann durch ein aus-
gewogenes Verpflegungsangebot in Kombination mit einer
entsprechenden Ernéhrungsbildung Verhiltnis- und Verhal-
tensprivention erfolgen. IN FORM Deutschlands Initiative fiir
gesunde Erndhrung und mehr Bewegung: Nationaler Akti-
onsplan zur Privention von Fehlernihrung, Bewegungsman-
gel, Ubergewicht (BMEL/BMG 2014) hat ausdriicklich die
Gemeinschaftsverpflegung und besonders Kitas und Schulen
im Blick (Handlungsfeld 4: Qualititsverbesserung bei der
Verpflegung).

Gesundheitsforderliche Erndhrung & Erdhrungssoziali-
sation in der Kita konnen bei unterschiedlichen Aktivititen
und von unterschiedlichen Akteuren stattfinden:

e Essensangebot: Speisenplan und ggf. als Anschauungsma-
terial die Prisentation der Lebensmittel, die an diesem Tag ver-
wendet werden

® Produktion des Essens vor Ort: Frisch- und Mischkostkii-
che'® und/oder Belieferung durch einen Caterer

e Mabhlzeitensituation'': Hilfestellung beim Portionieren'?,
Hilfestellung beim Essen, gemeinsam Essen, gezieltes Spre-
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Saulen der Erndhrung
Gemeinschaftsverpflegung i"
= Ziel:
Gesundheitsforderliche und
nachhaltige Erndhrung mit Genuss in Kitas
Verhiltnispravention

Erndhrungsinformation und -bildung

Verhaltensprivention

Die Verhdltnispravention setzt bei
den betrieblichen, organisatorischen
und sozialen Bedingungen an, Sie
verdandert das Lebensumfeld bzw.
das Setting der Menschen so, dass
eine gesundheltsférderiiche
Erndhrung moglich ist oder wird
{Angebot, Nudging)

Die Verhaltenspravention setzt beim
Verhalten des Einzelnen bzw, der
Gruppe an. Zielgruppenspezifische
Informationen und
Erndhrungsbildung (z.B. Broschiiren,
Aktionen, Projekte) motivieren zu
einem gesundheitsfarderlichen
Verhalten in der Kita und Familie.

Bsp.: Angebot an Frilhstiick, Mittagessen,
Zwischenverpflegung, Feiern, Feste

Zielgruppen: Kinder, Eltern, pidagogisches
Personal, hauswirtschaftliches Personal

Abb. 4: Verhdltnis- und Verhaltensprdavention in Kitas (in Anlehnung an
VDOE Position 4/2012, 8. 11)

chen iiber Lebensmittel und iiber Zubereitungsmoglichkeiten,
Ad-hoc-Gespriche iiber das Essen & Lebensmittel

e Ernihrungsbildung: Back- und Kochaktivititen (z. B. Obst-
salat, Weihnachtsplétzchen), Ernéhrungsprojekte usw.

Um eine nachhaltige und auf Dauer angelegte systemati-
sche Erndhrungssozialisation und Gesundheitsférderung zu
gewilhrleisten, miissen Verhéltnis- und Verhaltensprivention
ineinandergreifen. Abbildung 4 stellt die beiden tragenden
Séulen der Verhiltnis- und Verhaltenspravention dar.

Es gibt mittlerweile eine Fiille von sehr unterschiedlichen
Materialien zu Essen und Trinken/Ernidhrung in der Kita — an
Ideen mangelt es also nicht'?, Methfessel/Hohn/Miltner-Jiir-
gensen (2016) haben eine Publikation fiir padagogische Fach-
kriifte veroffentlicht, die verschiedene disziplinire Zugénge zu
der Thematik biindelt und fiir die Kita-Arbeit systematisiert
und aufbereitet. Die Hiirde, die zu nehmen sei, ist die konse-
quente Anwendung des vorhandenen Know-how in der Kita
und die konsequente Verkniipfung von beiden Saulen der Ge-
sundheitsforderung und Privention (s. Abb. 4). Ein Problem
liegt dabei auf der Ebene der Strukturqualitit: In Kitas arbei-
tet iiberwiegend padagogisches Personal, das zum Thema Er-
néhrung wihrend der Ausbildung kaum systematische Bildung
erhilt und somit durch Schulungen nachqualifiziert werden
muss.

Optimalerweise wird in jeder Kita mit Verpflegungsan-
gebot eine hauswirtschaftliche Fachkraft beschiiftigt (DGE
2016, S. 157). Laut Emihrungsbericht 2016 sind nur in 38,4 %
der befragten Kitas Fachkrifte mit einer einschldgigen Be-
rufsausbildung wie Hauswirtschafter/in, Wirtschafter/in, haus-
wirtschaftliche Betriebsleiter/in, Okotrophologe/in oder
Koch/Kochin beschiftigt. In 61,6 % der befragten Einrich-
tungen war hingegen keine Fachkraft fiir die Verpflegung
vorhanden (DGE 2016, S. 114f).

Die Ernéhrungsbildung in Kitas wird zu 48,0 % vom pad-
agogischen Personal durchgefiihrt, in wenigen Kitas auch von
hauswirtschaftlich Tétigen (2,3 %). Neben den intern Be-

schiftigten werden externe Ernahrungsfachkrifte fiir dieses
Thema genutzt (DGE 2016, S. 118). Dies verwundert, da die
»~Rahmenvereinbarung zur Qualititssicherung in der Emnéh-
rungsberatung und Eméhrungsbildung in Deutschland* (2014)
hauswirtschaftliche Berufe — dazu werden Hauswirtschafter,
Hauswirtschaftsmeister, Hauswirtschaftliche Betriebsleiter
mit giiltiger methodisch-didaktischer Qualifikation gezahlt'
— als geeignet fiir die Emihrungsbildung ansieht. Daneben
werden weitere Erndhrungsfachkrifte’® und Kochberufe'® als
grundsitzlich geeignet fiir die Ernéhrungsbildung eingestuft.

Hauswirtschaftliches Personal und padagogisches Perso-
nal sollten sich gegenseitig respektieren und in Fragen der Er-
nihrung und Erndhrungsbildung und als multidisziplindres
Team zusammenarbeiten (DGE 2016, S. 157). Diese ge-
meinsame Aufgabe mit getrennten Zustindigkeiten ist an den
Schnittstellen —nicht nur in Kitas, sondern auch in anderen so-
zialen Einrichtungen (z. B. stationdre Altenhilfe) — immer
wieder ein Nahtstellenthema fiir Prozessqualitit. Eine Kom-
petenzpartnerschaft ist anzustreben (vgl. Abb. 1), scheint aber
nicht einfach zu sein. Erfahrungen aus dem Feld Weiterbil-
dung fiir Kitas zeigen, dass hauswirtschaftliche Fachkrifte in
Kitas oft mit Akzeptanz zu ,kidmpfen™ haben und sich z. T.
nicht immer hinreichend wertgeschiitzt fiihlen. Sie werden ten-
denziell eher bei , kinder- und elternfernen™ Tatigkeiten ge-
sehen (z. B. Kochen, Reinigen) bzw. in der Zuarbeit fiir das
pidagogische Personal, z. B. Bereitstellen von Lebensmitteln,
Geschirr, Geriten fiir die Kochaktionen mit Kindern. Dabei
wiren sie aufgrund ihrer formalen Qualifikation einerseits
fiir das Verpflegungsangebot (Verhiltnisprivention) als auch
im Rahmen von BildungsmafBnahmen (Verhaltenspriavention)
geeignete Fachkrifte.

7 Zusammenfassung & Schlussbetrachtung

Anliegen dieses Beitrags ist es, die Ist-Situation in Kitas dar-
zustellen und hauswirtschaftliche Potenziale zu heben. Es
wurde deutlich, dass professionelle hauswirtschaftliche Lei-
stungen einer Kita unabdingbar sind und dass Fachkrifte aus
der Hauswirtschaft einen Beitrag zur kontinuierlichen Quali-
tiatsverbesserung leisten konnen — sowohl im Feld Verpfle-
gungsversorgung als auch im Feld Eméhrungsbildung, Damit
ist ein wesentlicher Beitrag zur Gesundheitsforderung und
Privention moglich.

In den bisherigen Diskussionen zur Arbeit in Kitas ist der
Aspekt ., Vermittlung von Alltagskompetenz® weitgehend un-
beleuchtet und unerforscht. Es gibt zwar Bildungsempfeh-
lungen in den einzelnen Bundeslindern zu unterschiedlichen
Themenfeldern (z. B. Gesundheit, Naturwissenschaft & Tech-
nik, Okologie), allerdings wird die Vermittlung von Wissen fiir
das Alltags-Leben — das traditionell in den privaten Haushal-
ten erfolgte — kaum beriicksichtigt. Dies konnte in Zukunft ein
weiteres Aufgabenfeld fiir eine hauswirtschaftliche Fachkraft
in Kitas werden, da die ganztigige Betreuung von Kindern in
Kitas politisch und gesellschaftlich auf der Agenda ist. Auch
hier liegen noch unerschlossene Potenziale.
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2 Die Autorin ist Dipl. Okotrophologin und Inhaberin von ,Salvete", einem
mittelstindischen, auf Kitas spezialisierten Caterer in Trogen/Hof in Ober-
franken: Es werden tdglich ca. 250 vollwertige Mittagessen mit saisonalen
Lebensmitteln produziert und an Kitas im Landkreis ausgeliefert. ,,Salvete™
erhielt 2006 den 2.Preis im bayerischen Wettbewerb ,,Essen pro Gesundheit*.

3 Zu den hauswirtschafilichen Leistungsbereichen zdhlen: Verpflegung (All-
tagsversorgung, Feiern & Feste, Eméihrungsbildung), Reinigung, Wische-
versorgung, gef. Raumgestaltung. Dies ist unabhingig davon, ob die
Leistungen in Eigenregie und/oder in Vergabe erbracht werden. Es gibt mit-
lerweile eine Tendenz in sozialen Einrichtungen, sprachlich zu unterteilen in
Kiiche und Hauswirtschaft, diesem wird hier nicht gefolgt.

4 Die Stufe 1 des DGE-Standards stellt Anforderungen an drei Qualitétsbe-
reiche: Gesundheitsfordernde Lebensmittelauswahl [Mit;gessen), Speise-
planung und -herstellung, Lebenswelt: Essatmosphire und Gestaltung des
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Umfeldes. Der Standard ist 6ffentlich zugénglich und kann auch ohne Zerti-
fizierung als Grundla lge verwendet werden. Eine erfolgreiche Priifung (Audit)
fiihrt zu einer Zertifizierung durch die DGE und belegt, dass ein gesund-
heitsforderliches Angebot vorgehalten wird (Angebotszertifizierung). Das
entsprechende DGE-Logo darf zu werblichen Zwecken verwendet werden.

$Vertiigt die Kita iiber keine eigene Kiiche oder bereitet sie selbst nichts zu,
so fehlt ein wichtiges Bindeglied zur Emahrungsbildung. Die Kinder haben
kaum eine Chance zu erleben, wie die Speisen zubereitet werden. Erfolgt
eine Belieferung, kann durch einen Besuch beim Caterer ein Bindeglied zum
Produktionsort hergestellt werden.

% Bei der Preisgestaltung gilt es zu unterscheiden zwischen Hohe des Ge-
samtpreises, der im Essenspreis eingeschlossenen Komponenten (z. B. mit
Nachtisch, mit Fleisch, mit Personalkosten fiir die Hauswirtschaft), Porti-
onsgréfie abhangig vom Alter der Kinder (Krippe/Elementarbereich/Hort),
Umgang mit Preissteigerung. Dies macht die Berechnung des Essenspreises
fiir den Anbieter aufwendig und das Vergleichen der Preise zwischen ver-
schiedenen Anbietemn fiir die Kitas schwierig.

" Beispiele: lange fuBliufige Anlieferwege, fehlende Transportwigen, Zeit-
verzogerung wegen abgeschlossener Tiiren (prinzipiell aus Sicherheitsgriin-
den oder weil ein Spaziergang gemacht wird), fehlende oder ungeeignete
Abstellmdglichkeiten fiir die Thermoporten

“Essen und Trinken in der guten gesunden Kita Ein Leitfaden zur Qualitits-
entwicklung (2012), Is(s)t KiTa gut? - KiTa-Verpflegung in Deutschland:
Status quo und Handlungsbedarfe (2014)

?Mit der Initiative ,Die Moglichmacher" wollten der Branchenverband
GEFMA e.V. und zwdlf fiihrende Facility-Management-Unternehmen das
Image der Branche verbessern (www.fm-die-moeglichmacher.de): z. B. ohne
FM kein OP, ohne FM kein ABC.

"Verfiigt die Kita iiber keine eigene Kiiche oder bereitet sie selbst nichts zu,
so fehlt ein wichtiges Bindeglied zur Emahmngsbildung. Die Kinder haben
keine Chance zu erleben, wie die Speisen zubereitet werden. Erfolgt eine Be-

lieferung kann durch einen Besuch beim Caterer ein Bindeglied zum Pro-
duktionsort hergestellt werden.

"' In 75,8 % der befragten Kitas nahm das piidag l:jglsche Personal die Mahl-
zeiten gemeinsam mit den Kindern ein, wahren in 16,8 % der Fille dies
nicht geschieht (DGE 2016, S. 116).

12 Nur in 1,8 % der befragten Einrichtungen wurde das Essen von anderen
Personen als den Erzieherinnen wie beispielsweise durch das Hauswirt-
schafts- bzw. Kiichenpersonal portioniert (DGE 2016, S. 116).

13 www.macht-dampf.de, Nationale Qualititszentrum fiir Erndhrung in Kita
und Schule (NQZ), Bundeszentrum fiir Erndhrung (BZ{E), www.bzga.de,

www.beki-bw.de, www.kem.bayern.de, www.dge.de, Vernetzungsstellen
Kita und Schule

' Die methodisch-didaktische Qualifikation ist idealer Weise auf den gewei-
ligen Aufgabenbereich (Setting) ausgerichtet und umfasst mindestens 32 Un-
terrichtseinheiten (4 45 Minuten).

" Z. B.: Diitassistenten, Oecotrophologen Emahrungswissenschaftler, Di-
plom-Ingenieure Emihrungs- lu'béJ Hygienetechnik, Diplom-Ingenieure Er-
nihrung und Versorgungsmanagement

16 Kdche mit Zusatzqualifikationen und mit giiltiger methodisch-didaktischer
Qualifikation; Beispiele: Kiichenmeister, didtetisch geschulter Koch/DGE,

Diitkoch IHK (GV-geschulter KocthGE) Gourmet-Koch Vollwert- Emih-
mng UGB bzw. Koch fiir Vollwert-Emahrung UGB.
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