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Sehr geehrte Frau Dr. Heuvelmann,
sehr geehrte Damen u. Herren,

der Kindergartenausschuss hat sich heute mit dem Tagesordnungspunkt-Erhdhung der Verpflegungs-
kosten- aus dem Sozialausschuss beschéaftigt.

Grundsatzlich stimmen wir lhrer Empfehlung zu, geben aber zu bedenken, dass die Kosten schon in diesem
Jahr deutlich héher sein werden.

Der Preis flr ein Essen betragtim Moment 3,00 Euro. Dieser Preis ist in den vergangenen Jahren nicht
gestiegen, sodass man von einen Erhéhung ausgehen kann.

Die Personalkosten aus 2016 stimmen schon heute nicht mehr, da die Anzahl der Essen deutlich gestiegen
ist.

Die Bistumsempfehlung fur diesen Bereich lautet fiir den Johanniskindergarten 12,5 Wo-Std, fir den
Christophoruskindergarten 7,5 Wo-Std. Wir sind in beiden Kindergérten unter dieser Grenze.

Im Johanniskindergarten werden wir ab dem 1. 8. 18 die Stelle neu ausschreiben und kénnen nicht mehr im
450,-- Euro Bereich bleiben. Flir 12,5 Stunden muss der Tariflohn gezahlt werden. (9071,25 € im Jahr)

Vor diesem Hintergrund sollte man lberlegen, im ersten Schritt eine sachgerechte Erhéhung von ca. 1.00 bis
1,30 Euro zu wahlen, aber gleichzeitig die Kosten im n&chsten Jahr neu Gberprifen.

Die Bistumsempfehlung liegt diesem Schreiben bei.

Mit freundlichen GriRen

&K

Step an Hone
Pfarrer
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Caritasverband fiir die DiGzese Osnabrick e. V. Bischéfliches Generalvikariat Abteilung
Fachbereich Tageseinrichtungen fir Kinder Kirchengemeinden AZ.: 5.7.5.00/0021

Empfehlungsschreiben: Essen in Kindertagesstitten’

Die Aufenthaltsdauer der Kinder in Gemeinschaftseinrichtungen und damit auch in katholischen
Kindertagesseinrichtungen im Bistum Osnabrilick hat sich in den letzten Jahren deutlich erhéht
und nimmt weiter zu. In den Einrichtungen wird neben den Ublichen Zwischenmahlzeiten immer
haufiger ein Mittagsangebot vorgehalten.

Die Qualitat der Verpflegung und die Gestaltung der Verpflegungssituation haben unmittelbaren
Einfluss auf die soziale, emotionale, geistige und korperliche Entwicklung der Kinder. Dafiir tragen
wir zum Wohle der Kinder in unseren Kindertagesstatten Verantwortung.

Ziel der Arbeit in den Kindertagesstéatten ist es, im Rahmen von Bildung, Betreuung und Erzie-
hung, die soziale, emotionale, kdrperliche und geistige Entwicklung der Kinder zu férdern — dabei
sind eine gute Verpflegung und die damit verbundene qualitativ hochwertige Gestaltung dieses
Bildungselementes von besonderer Bedeutung. Diesem Anspruch gilt es mit hauswirtschaftlicher
Kompetenz, einer adaquaten Klichenausstattung, der Sorge fiir eine kindgerechte Ausgestaltung
der Verpflegungssituation und der damit einhergehenden notwendigen Finanzausstattung ge-
recht zu werden.

Um der damit verbundenen Verantwortung nachkommen zu kénnen, beinhaltet dieses Papier
Empfehlungen zu den nachfolgenden Punkten. Diese sind dabei immer mit der Abteilung Kir-
chengemeinden, der Fachberatung des Caritasverbandes und der Kommune abzustimmen.
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" Soweit auf natiirliche Personen Bezug genommen wird, gilt dieses fir weibliche und ménnliche Personen in gleicher W eise.
Dienst- und Funktionsbezeichnungen werden von Frauen in der weiblichen Form gefhrt.

Stand: Méarz 2017 Seite 1 von 8



1. ,Essen ist mehr als reine Nahrungsaufnahme*
1.1. Qualitét der Verpflegung — Lebensmittel

Um eine hohe erndhrungsphysiologische Qualitat der Verpflegung zu gewahrleisten, bedarf es
der Berlcksichtigung vieler Aspekte. Das Essen selbst soll die Kriterien kindgerecht und alters-
gerecht, ausgewogen, vielféltig und vollwertig erflllen. Die Mahlzeit muss schmackhaft sein
und zum Probieren einladen. Bei der Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes sollte der ge-
samte Prozess vom Einkauf der Lebensmittel, tiber die Produktion bis hin zur Ausgabe des
Essens und Entsorgung der Lebensmittelreste bedacht werden.

Zuverlassige Informationen und Unterstltzung zur Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes
und zur Gestaltung eines ausgewogenen Speiseplanes fiir Kinder im Alter von ein bis sechs
Jahren gibt die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung in ,DGE — Qualitdtsstandards fur die Ver-
pflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder®.

Siehe: http://www fitkid-aktion.de/qualitaetsstandard.html

1.2. Gestaltung der Verpflegungssituation

Essen in der Kita ist mehr als reine Nahrungsaufnanme. Das Thema Erndhrung hat einen
hohen Stellenwert in der Bildungsarbeit der Tageseinrichtungen und die Gestaltung der Ver-
pflegungssituationen trégt in vielen Facetten zur Gesundheitsférderung der Kinder bei.

Die Vorbildfunktion der Erwachsenen, das Erlernen einer Tischkultur, die Atmosphére bei
Tisch, die Raum- und Tischgestaltung, die Einbindung der Mahlzeiten in die Tagesstruktur und
gelebte Werte leisten einen wichtigen Beitrag zum Alltags- und Erfahrungslernen der Kinder.
Alle neun Bildungsbereiche des Niederséchsischen Bildungs- und Orientierungsplanes finden
in einer gemeinsamen Mabhlzeit ihre Anwendung. Durch gute Planung und Durchfiihrung der
Verpflegungsangebote in Kindertageseinrichtungen entstehen Bildungsgelegenheiten und Er-
fahrungsrdume fiir die Kinder, die zur Entwicklung eines gesunden und ausgewogenen Ernah-
rungsverhaltens beitragen (vgl. Bildungsort Mahizeit, ,Welt des Kindes* 03/2014, S. 18-21).

1.3. Essen in seiner religiosen Dimension

In unseren katholischen Kindertageseinrichtungen kommt dem gemeinsamen Essen ein grofer
Stellenwert zu. Essen und Trinken haben dabei auch eine religiose Dimension: Beim gemein-
samen Essen kommt die Beziehung der Menschen untereinander und die Gemeinschaft mit
Gott zum Ausdruck. Im christlichen Kontext spielt die Erinnerung an Jesus, der mit vielen Men-
schen gegessen hat, eine wesentliche Rolle.

Die Verbindung von Essen und Religion ist jedoch noch grundlegender. Sie findet sich auch in
anderen Religionen: Essen und Trinken sind lebensnotwendig fiir den Menschen, sie sind eine
Grundlage des menschlichen Lebens. So wie das Leben in den meisten Religionen und Kultu-
ren heilig ist, sind es auch Essen und Trinken im Ubertragenen Sinn, weil sie Voraussetzung
des Lebens sind.

In den Religionen, die die Welt - und damit auch den Menschen - als Schépfung Gottes betrach-
ten, sind auch Essen und Trinken Ausdruck dieses Bezuges. Oft ist es daher mit einem Gebet,
in dem fir die Gaben der Schdpfung gedankt wird, verbunden.

Das Essen anderer Lebewesen, also der Tiere, wird in einigen religidsen Traditionen aus Ehr-
furcht vor dem Leben abgelehnt, so bis heute in vielen buddhistischen Strémungen.

In vielen Kulturen finden sich Einflisse des Religiésen auf das Essen, den Umgangsstil bei
Tisch, auf Kochrezepte, u.a. in Form von Speisevorschriften. So essen etwa fromme Juden und
Muslime nur religiés geschlachtetes Fleisch (koscher, bzw. halal) und lehnen den Verzehr von
Schweinefleisch ab.

Werte wie Schépfungsverantwortung, Gottesfreundschaft, Gastfreundschaft, Respekt, Nachs-
tenliebe etc. werden beim gemeinsamen Essen vermittelt. In Kindertageseinrichtungen erleben
Kinder am gelebten Vorbild der Tischgemeinschaft damit auch Integration und gegenseitige
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Akzeptanz des Fremden (vgl. Arbeitsgemeinschaft Christlicher Kirchen: ,Zum Umgang mit Spei-
sevorschriften®; Was + Wie 1/2017: Themenheft ,Mahlzeiten — Mahl mit Zeit").

2. Rédumliche Voraussetzungen

Fur die Planung einer Neueinrichtung von Kiliche, Speise- und Vorratsraum finden Sie Hin-
weise im ,Raumprogramm Kindertagesstatten® (vgl. Bistumsrahmenhandbuch (BRHB)
A4.2.2.1.). Die Neueinrichtung einer Kiiche ist immer auch mit der Fachberatung des Ditze-
sancaritasverbandes, der Abteilung Kirchengemeinden und der Kommune abzustimmen. Zu-
dem ist eine Abstimmung der Voraussetzungen mit dem jeweils zustandigen Veterindramt vor-
zunehmen.

3. Gesetzliche Auflagen und Bestimmungen

Die geltenden gesetzlichen Bestimmungen sind einzuhalten. Im BRHB werden u.a. folgende
Prozesse und notwendige Verfahrenshinweise aufgefiihri:

D1 Beschaffung und Einkauf

D3 Hygiene und Reinigung

DY Umwelt

D10 Allergenkennzeichnung

A1 4 Tatigkeitsbeschreibung Hauswirtschaft (wird noch erarbeitet)

e o o @ o

Individuell mitgebrachtes Essen darf nicht einzeln aufgewarmt werden.

Fir die Kindertagesstatte zubereitete Mahlzeiten dirfen nicht als Mittagessen fiir die Kinder zu
Hause oder die Familien verwendet werden (vgl. Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird,
S.119, 153).

4. Personal
4.1. Hauswirtschaft und Kochstandards
4.1.1. Tatigkeiten

Die hier beschriebenen Tatigkeiten gelten flir die Angebotsformen Vollkiiche, Teilkomponen-
tenkiiche und Anlieferkiiche im jeweils notwendigen zeitlichen Umfang.

Menuplanung

Einkauf/Bestellung

Zubereitung/Aufbereitung

Auf- und Abdecken

Verteilung der Mahlzeiten (Portionierung in Schiisseln pro Tisch)

Reinigung Tépfe und Grol3geschirr

Reinigung Geschirr

Reinigung der Kiiche und Ordnung in Schranken und Vorratsraumen; FulRbo-

denbereich und Fenster obliegen der Reinigungskraft

e Beachtung und Umsetzung der rechtlichen Vorgaben zur allgemeinen Hygiene,
zur Lebensmittelhygiene, Infektionsschutzgesetz, Umweltschutz und Allergen-
kennzeichnung (s. BRHB)

e Beachtung und Umsetzung von Qualitatsstandards fir Verpflegung in Kinderta-
gesstéatten und konzeptionellen Anforderungen

e Beachtung und Einhaltung religiéser, kultureller und gesundheitlicher Vorgaben
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4.1.2. Arbeitszeitbemessung fiir unterschiedliche Angebotsformen

Die nachstehend aufgefiihrten Eckwerte fir Hauswirtschaftsstunden bei Voll-, Teilkomponen-
ten- und Anlieferungskiichen beruhen auf Erfahrungswerten (Stadt Osnabriick, Stand Juni
2011) und kénnen eine Grundlage fiir die Berechnung bilden. Bei der Berechnung der Wo-
chenarbeitszeit werden unterschiedliche Tatigkeiten berlicksichtigt.

41.21. Vollkiiche

In der Vollkiiche werden die Mahlzeiten komplett eigenstandig aus frischen und vorgefertigten
Produkten zubereitet.

Anzahl der Essen pro Tag | Stunden Arbeitszeit pro Woche
5-10 7,50

11-20 17,50

21-40 20,00

41-70 30,00

71-100 39,00

101 - 130 48,00

41.2.2. Teilkomponentenkiiche

In der Teilkomponentenkiiche werden die Mahlzeiten aus angelieferten, vorgefertigten Kom-
ponenten (z. B. Tiefkiihlprodukte) ergédnzt um eigene Zubereitung von z. B. Vorspeisen, Satti-
gungsbeilagen, frischnem Gemuse/ Salaten und Nachspeisen. Bei Teilkomponentenkiichen
werden 75 v. H. der Standards fur Vollkiichen zu Grunde gelegt.

Anzahl der Essen pro Tag | Stunden Arbeitszeit pro Woche
5-10 5,75

11-20 13,25

21-40 15,00

41-70 22,50

71-100 29,25

101 -130 34,50

4.1.2.3. Anlieferungskiichen

Die komplette Mahlzeit wird durch einen externen Anbieter angeliefert. Hier werden abwei-
chend von der Empfehlung der Stadt Osnabriick folgende Zeiten empfohlen, da in der Stadt
Osnabrick kaum mehr Anlieferungskichen vorhanden sind.

Anzahl der Essen pro Tag | Stunden Arbeitszeit pro Woche
5-10 5,00

11-20 7.50'%

21-40 12,50

41 -70 15,00

71-100 17,50

101 -130 20,00
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4.1.2.4. Sonderregelungen

Neben diesen Erfahrungswerten missen die jeweiligen Besonderheiten in den Einrichtungen
beachtet werden. So sollten beispielsweise fiir Kinderkrippen zusatzlich 2,5 Stunden je
Gruppe/Woche fir die Zubereitung kleinkindgerechter Mahlzeiten sowie den notwendigen zu-
satzlichen Hauswirtschaftstatigkeiten, z. B. Reinigung von Trinkbechem, Versorgung der Grup-
penwésche, etc., anerkannt werden.

Falls die Ausgabe der Verpflegung aufgrund eines beschrankten Raumangebotes oder ande-
rer ortlicher Gegebenheiten (Essen im Gruppenraum) in mehreren, zeitlich versetzten Gruppen
erfolgen muss, sollte ein erhdhter Personalbedarf anerkannt werden (Zwischenreinigung).

Der durch die Mittagsverpflegung entstehende Mehraufwand an Waschepflege ist durch ein
entsprechendes Zeitkontingent bei der Reinigungs- oder Hauswirtschaftskraft zu beriicksichti-
gen.

4.1.3. Qualifikation und Eingruppierung der Hauswirtschaftskrifte
4.1.3.1. Qualifikation

Nach derzeitiger Rechtslage gibt es keine Vorgaben zur Qualifikation. Allerdings sind
die Anforderungen laut Tatigkeiten unter 4.1.1 im Einzelfall zu beriicksichtigen.

4.1.3.2. Eingruppierung

Flr die Eingruppierung gelten die Regelungen der Arbeitsvertragsordnung fiir Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter im kirchlichen Dienst (AVO) in ihrer jeweiligen Fassung. Je nach Beschafti-
gungsumfang kann die Hauswirtschaftskraft sozialversicherungspflichtig oder im Rahmen ei-
ner geringfligigen Beschaftigung angestellt werden.

Nachfolgend finden Sie einen Auszug der Eingruppierung fiir Hauswirtschaftskrafte laut AVO
mit Stand vom September 2016:

Fall- Téatigkeitsmerkmal Entgelt-
gruppe gruppe
4.4 Mitarbeiter in der Hauswirtschaft (Zubereitung von Speisen, Einkauf, Ser-

vice am Tisch, Textil- und Raumpflege, Reinigung)
4.41 | Mitarbeiter mit einfachsten Téatigkeiten, z. B E1

- Essens- und Getrdnkeausgabe, Servieren von Mahlzeiten

- Portionieren von Mahlzeiten

- Spllen und Gemiseputzen sowie vergleichbare Tatigkeiten im
Haus- und Kiichenbereich

- Mitarbeiter im Reinigungsdienst

4.4.2 | Mitarbeiter mit einfachen Tatigkeiten, z. B. EZ2

- eigenverantwortliche Auslbung von Téatigkeiten in Teilbereichen
der Hauswirtschaft

- eigenverantwortliche Zubereitung von Teilen einer Mahlzeit

- Mitarbeiter im Reinigungsdienst, deren Tatigkeit besondere Kennt-
nisse und/oder Fertigkeiten erfordert

4.4.3 | Mitarbeiter in der Hauswirtschaft, denen Aufgaben in 1 — 3 der nachfolgen- | E 3

den Tatigkeitsbereiche ausschlieRlich unter Anleitung Ubertragen sind

- Zubereiten und Anrichten von Mahlzeiten

- Dokumentation, Qualitdtsmanagement (z. B. Rickstellproben)
- Erledigung des Einkaufs

- Aufstellen des Speiseplans

- Textilpflege
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Fall- Tétigkeitsmerkmal Entgelt-
gruppe gruppe

4.4.4 | Mitarbeiter in der Hauswirtschaft mit Tatigkeiten, flr die eine abgeschlos- | E5
sene fachbezogene Schulausbildung oder eine einschlagige abgeschlos-
sene (dreijahrige) Berufsausbildung oder anderweitig erworbene gleich-
wertige Kenntnisse Voraussetzung sind mit Aufgaben in insbesondere
folgenden Téatigkeitsbereichen

- Zubereiten und Anrichten von Mahlzeiten
- Dokumentation, Qualitdtsmanagement

- Erledigung des Einkaufs

- Aufstellen des Speiseplans

- Textilpflege

- Anleitung von Mitarbeitern

- Koordination von Arbeitsabléaufen

- Beschwerdemanagement

Quelle: AVO, Stand September 2016

Die Tatigkeitsmerkmale fir Mitarbeiter mit einfachsten Tatigkeiten (4.4.1) kénnen zum Beispiel
bei der Anlieferkiche Anwendung finden und einfache Tatigkeiten (4.4.2) kénnten bei einer
Teilkomponentenkiiche gelten.

Flr die konkrete Eingruppierung und arbeitsvertragliche Gestaltung neuer Mitarbeiter halten
Sie bitte Ricksprache mit dem regional zustéandigen Sachbearbeiter des Referates Beratung
und Betreuung der Abteilung Kirchengemeinden.

4.2. Personelle Besetzung wihrend der Essenszeit

Das Mittagessen ist ein padagogisches Angebot und findet entweder im Rahmen der Betreu-
ungszeit (z. B. 8-stlindige Ganztagsgruppe) oder wahrend der Sonderdffnungszeiten (z. B. 5-
stliindige Regelgruppe plus 1 Stunde Sonderdffnungszeit) statt. Daher ist neben der Anwesen-
heit der Hauswirtschaftskraft die Betreuung der Kinder entsprechend der Vorgaben gemaf §
4 des ,Gesetzes liber Tageseinrichtungen fiir Kinder in Niedersachsen” (KiTaG) sicherzustel-
len.

Fur die Gewahrung der Finanzhilfe sind auch wahrend der Sonderéffnungszeiten geeignete
Fach- oder Betreuungskrafte gem. § 4 KiTaG vorzuhalten. Weitere Hinweise zur Finanzhilfe
finden Sie unter www.bistum.net.

4.3. Rendantur

Die Abrechnung des Mittagstisches ist Uber die Rendantur vorzunehmen. Fiir die Rendantur in
Kindertagesstétten gibt es eine Empfehlung zu Beschaftigungsumfangen und Aufgabenbe-
schreibungen im Mitarbeiternetz (siehe www.bistum.net). Darin wird empfohlen, bei der Einflih-
rung eines Mittagstisches die Wochenarbeitszeit fir die Rendantur gestaffelt nach Anzahl der
teilnehmenden Kinder wie nachfolgend aufgeflihrt zu erhéhen.

Abzurechnende Mittagessen | Stunden Arbeitszeit pro Woche

10 0,2
20 0,4
30 0.6

- Fortsetzung in entsprechenden 10er-Schritten —
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5. Kostenkalkulation

Das Angebot eines Mittagstisches ist kostendeckend zu gestalien. Bei den weiteren Personal-
kosten (z. B. Hauswirtschaftskraft) fiir den Mittagstisch wird keine zusétzliche Finanzhilfe des
Landes gewahrt. Je nach Region gibt es unterschiedliche sonstige Zuschussgeber. Einige
Landkreise und Kommunen gewahren Zuschisse zu den Personalkosten der Hauswirtschafts-
kraft, andere zahlen pauschal einen Zuschuss pro Mittagessen. Die Finanzierung des Mittags-
tisches bedarf daher einer Abstimmung zwischen dem Trager und den Kommunen.

Die Kostenkalkulation, wie z. B. Caterer-Konditionen, ist erheblich von den é6rtlichen Begeben-
heiten abhéngig. Auch ist die konkrete Anzahl an Essen in den Einrichtungen sehr unterschied-
lich, so dass die Kalkulation der Kosten flr die Einrichtung eines Mittagstisches individuell
vorzunehmen ist. Zur Vermeidung eines zu hohen Verwaltungsaufwandes ist grundsatzlich die
Erhebung eines pauschalen Monatsbeitrags vorzunehmen.

Die Gestaltung und Flexibilitdt des Angebotes ist vor dem Hintergrund einer zuverldssigen
Planungssicherheit vorzunehmen. Um eine gewisse Planungssicherheit zu erméglichen, soll-
ten sich Eltern verpflichtend mindestens monatsweise entscheiden, ob das Kind am Mittages-
sen teilnehmen soll.

Nachstehend erhalten Sie eine Ubersicht tiber die zu bedenkenden Faktoren bei der Kosten-
kalkulation flir das Mittagessen (ohne Investition).

Ausgaben Einnahmen

e Kosten Essen e ggf. Zuschuss Landkreis®
> Kosten pro angeliefertes Gericht e ggf. Zuschuss Kommune*
> Kosten Lebensmittel/Zutaten fiir eigene | o Essensbeitrag der Eltern

Zubereitung
e Personalkosten

e anteilige Sachkosten

*Regional unterschiedlich

Bei Fragen zur Kostenkalkulation wenden Sie sich bitte an den regional zustédndigen Sachbe-
arbeiter des Referates Beratung und Betreuung der Abteilung Kirchengemeinden.
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