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Einleitung 1

1  Einleitung

1.1  Problemstellung

.Fur die Vermeidung von Krankheiten und die Entwicklung von Kompetenzen zur Erhal-
tung der eigenen Gesundheit ist die Kindheit die wohl wichtigste Lebensphase (...)"
[Bergmann/Bergmann, 2004, S. 55]. In der Kindheit wird der Grundstein fir eine gesund-
heitsforderliche Lebensweise gelegt. Basis einer solchen Lebensweise ist eine adaquate
und ausgewogene Ernahrung. Sie dient nachweislich der Aufrechterhaltung der Gesund-
heit, und es kénnen Krankheiten wie Adipositas, Diabetes mellitus Typ Il oder Herz-
Kreislauf-Erkrankungen frihzeitig vorgebeugt werden [Mensink, 2002, S.9; Berg-
mann/Bergmann, 2004, S. 56f].

Wahrend Erwachsene gréfltenteils selbst flr ihre Erndhrung verantwortlich sind, kénnen
Kinder bis zu einem gewissen Alter Uber ihre Ernahrung nicht selbstandig entscheiden
und mitbestimmen. Sie sind auf Erwachsene angewiesen, die die Lebensmittel einkaufen,
zubereiten und sie ihnen anbieten. Deshalb entscheiden und bestimmen Erwachsene,
welche Ernahrung fir Kinder ,gut® ist. Doch das bedeutet nicht zwangslaufig, dass
Erwachsene immer wissen, wie Kinder gut ernahrt werden. So zeigen die Ergebnisse des
bundesweiten Kinder- und Jugendgesundheitssurveys (KIGGS), dass in Deutschland
mittlerweile 15 % der Kinder im Alter von 3 bis 17 Jahren Ubergewichtig sind. Der Anteil an
adipésen Kindern und Jugendlichen liegt bei 6 %. Zudem haben normalgewichtige Kinder
,heute einen etwas hdheren BMI als friher* [Kurth/Schaffrath Rosario, 2007, S. 738].
Ubergewicht und Adipositas beeintrachtigen die Gesundheit und das Wohlbefinden von
Kindern und Jugendlichen. Die Pravalenz von Diabetes Typ Il im Kindesalter steigt mit der
Zunahme an Adipositas-Erkrankungen. Damit sind wiederum erhebliche Kosten fur das
Gesundheitssystem verbunden [Widhalm/Weghuber, 2006, S. 255].

Ein moglicher Lésungsansatz ist eine Verbesserung der Erndhrungssituation. Diese kann
staatlich in Einrichtungen mit Gemeinschaftsverpflegung besser beeinflusst werden als in
der Familie. Deshalb wird im Rahmen dieser Arbeit die Verpflegung im Alltag in definierten
Sozialrdumen betrachtet, namlich in Betreuungseinrichtungen fiir Kinder. Dort begleiten
Erzieher als Multiplikatoren die Kinder in ihrer Entwicklung. ,So kommt der Kindertages-
statte als schichtiibergreifendem, padagogisch orientiertem Zugangsweg eine zentrale
familienerganzende Bedeutung auf dem Gebiet der Gesundheitsférderung zu.“ [Bundes-

zentrale fir gesundheitliche Aufklarung, 2002, S. 25] Kindertagesstatten werden dabei
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,alle Einrichtungen genannt, in denen Kindergérten', Horte? oder beide Formen gemein-
sam gefuhrt werden.“ [Statistisches Amt der Landeshauptstadt Minchen, Stand:
24.01.2008]

Die Nachfrage nach ganztagiger Kinderbetreuung ist hoch. In bayerischen Kindergarten
liegt der Anteil an ganztags betreuten drei- bis sechsjahrigen Kindern bei 50 % [Bayeri-
sches Landesamt fiir Statistik und Datenverarbeitung, Stand: 01.01.2005]. Ein Grolteil
der Kinder wird dort auch mittags verpflegt.

Kindertagesstatten, im Folgenden vereinfacht als Kitas bezeichnet, tragen damit fur den
Ernahrungs- und Gesundheitszustand der Kinder eine gewisse Verantwortung und kon-
nen die Erndhrungsgewohnheiten der Kinder beeinflussen. Schliellich ist die Mittags-
mahlzeit in Deutschland die mengenmaRig grolte Mahlzeit des Tages und unterscheidet
sich von den Ubrigen Mahlzeiten durch eine groere Lebensmittelauswahl und ein ande-
res Nahrstoffprofil [Forschungsinstitut fiir Kinderernahrung Dortmund, 2006, S. 5]. Deshalb
ist es besonders wichtig, dass Kitas die Chance nutzen, Kinder an eine physiologisch
wertvolle Erndhrungsweise heranzufihren, und so zu einer gesunden Entwicklung der
Kinder beitragen. Voraussetzung dafir ist, dass das Essen gut schmeckt, denn nur dann
essen Kinder es gerne und kénnen so beim Mittagessen in der Praxis erfahren, dass ge-

sundheitsférderliche Erndhrung schmackhaft und abwechslungsreich sein kann.

Die Bayerische Staatsregierung hat es sich in ihren Gesundheitszielen zur Aufgabe ge-
macht, die Situation der Mittagsverpflegung in Munchner Kitas genauer zu betrachten und
zu untersuchen. Ziel ist es, Kindern eine erndhrungsphysiologisch wertvolle und
schmackhafte Mittagsverpflegung anzubieten, denn eine gesunde Ernahrung spart lang-
fristig Kosten im Gesundheitssystem und tragt zum Wohlbefinden und zur Leistungsfahig-
keit der Kinder bei [Bayerisches Staatsministerium fur Umwelt, Gesundheit und Verbrau-
cherschutz, Stand: 14.08.2008].

Die alleinige Erfassung der Verpflegungssituation ist jedoch unzureichend, wenn man in
Kitas ein gesundes und schmackhaftes Mittagessen gewahrleisten will. Ist die Situation
nicht gut, soll darliber hinaus eine Verbesserung herbeigefiihrt werden kénnen. Eine poli-
tische Intervention ist in diesem Fall erstrebenswert, denn damit kdnnen Verbesserungs-
potentiale innerhalb der Mittagsverpflegung in Kitas erkannt und ausgeschopft werden.

Durch die Abschaffung der staatlichen Ernahrungsberatung in Bayern (Beschluss der

! ,Kindergarten sind Kindertageseinrichtungen, deren Angebot sich Uberwiegend an Kinder im Alter
von drei Jahren bis zur Einschulung richtet® (BayKiBiG, 1. Teil, Art. 1 (1.2)) [Bayerisches Staats-
ministerium fir Arbeit und Sozialordnung, Familie und Frauen, 2005, S. 11].

2 Horte sind Kindertageseinrichtungen, deren Angebot sich tiberwiegend an Schulkinder richtet”
(BayKiBiG, 1. Teil, Art. 1 (1.3)) [Bayerisches Staatsministerium fir Arbeit und Sozialordnung,
Familie und Frauen, 2005, S. 11].
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Bayerischen Staatsregierung vom 16. Dezember 2003) sind jedoch die Mdglichkeiten be-
grenzt, flichendeckend ein staatliches Beratungsangebot flr Verantwortliche der Mittags-
verpflegung in Kitas zu schaffen. SchulungsmafRnahmen flr Erzieher bzw. Verpflegungs-
personal in Kitas kdnnen von staatlicher Seite aus nicht mehr angeboten werden. Somit
war es Ziel der Bayerischen Staatsregierung, gemafl dem ,Setting-Ansatz* ein Zertifizie-
rungssystem?® einzufilhren, das ohne staatliche Erndhrungsberatung auskommt. Der Set-
ting-Ansatz bedeutet, dass die Gesundheit ,im Alltag hergestellt und aufrechterhalten
wird“ [Bergmann/Bergmann, 2004, S. 45].

Das Zertifizierungssystem soll langfristig bayernweit eingesetzt werden kénnen, um eine
gesundheitsférdernde Verpflegungssituation in bayerischen Kitas sicherzustellen und so

die Ernahrungsgewohnheiten der Kinder verbessern helfen.

Die vorliegende Arbeit entstand im Rahmen der Gesundheitsinitiative ,Ge-
sund.Leben.Bayern.” des damaligen Bayerischen Staatsministeriums fir Umwelt, Ge-
sundheit und Verbraucherschutz (StMUGV) und ist dem Schwerpunkt ,Gesunde Ernah-
rung und Bewegung“ der Gesundheitsinitiative zuzuordnen. Sie unterstitzt das Ziel, ,brei-
tenwirksame Programme zur Gesundheitsforderung und Pravention von Adipositas durch
zielgruppenspezifische Settingansatze im Vorschul- und Schulalter® zu entwickeln und
umzusetzen [StMUGV, Stand: 12.09.2008].

1.2 Zielsetzung

Ziel der vorliegenden Arbeit ist es, ein Zertifizierungssystem zu entwickeln, um den Ge-
sundheits- und Genusswert des Mittagsverpflegungsangebots in Kitas beurteilen und ge-
gebenenfalls verbessern zu kénnen. Um einen Uberblick (iber die Rahmenbedingungen
sowie den Gesundheits- und Genusswert zu erhalten, muss die Situation bekannt sein.
Deshalb gilt es zunachst, die Mittagsverpflegung in Minchner Kitas zu evaluieren.

In diesem Zusammenhang werden ausgewahlte strukturelle Daten der Kitas und organisa-
torische Rahmenbedingungen flr die Mittagsverpflegung in den Kitas erhoben. Dazu zah-
len beispielsweise die Art des Tragers, die Einrichtungsart und die Art des Verpflegungs-
systems, aber auch Einflussfaktoren auf den Gesundheits- und Genusswert. Des Weite-
ren soll der Frage nachgegangen werden, wie die finanziellen und personellen Rahmen-
bedingungen sind, um die Kinder an eine physiologisch wertvolle, schmackhafte und ab-
wechslungsreiche Ernahrungsweise heranzufiihren, und wie sich die Energie- und Nahr-

stoffversorgung der Mittagsverpflegung zusammensetzt. Zudem soll untersucht werden,

3 Ein Zertifizierungssystem ist ein ,System, das seine eigenen Verfahrens- und Verwaltungsregein

hat, um Zertifizierungen [...] durchzuftuhren.“ (nach DIN EN 45 011-013) [DIN, 1995].
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wie hoch die Zufriedenheit mit der Mittagsverpflegung bei den Verpflegungsteilnehmern
ist. Dabei wird sowohl auf die Beurteilung der Kinder, als auch auf die der padagogischen
Krafte eingegangen.

Diese Faktoren liefern einen Hinweis darauf, ob die Situation verbessert werden soll und

ob Bedarf an einem Zertifizierungssystem besteht.

Um Kitas die Chance geben zu kénnen, den Kindern eine gesundheitsférderliche Verpfle-
gung anzubieten, wird ein Zertifizierungssystem entwickelt, das fir alle bayerischen Kitas
anwendbar ist. Es wird deshalb, aufbauend auf den Evaluierungsergebnissen, Utberprift,
welcher Ansatz hierfiur geeignet ist. Es soll geklart werden, inwiefern die Einfihrung des
Zertifizierungssystems bei den Anwendern, dem padagogischen Personal und/oder Ver-
pflegungspersonal, Akzeptanz findet. Auf dieser Datenbasis erfolgt die Entwicklung des
Zertifizierungssystems, das zunachst auf die Situation der Minchner Kitas zugeschnitten
ist. Dieses soll aber langfristig von allen Kitas in Bayern angewandt werden kénnen, um

das Mittagsverpflegungsangebot zu bewerten und gegebenenfalls zu verbessern.

Letztendlich soll das Zertifizierungssystem folgende Ziele erreichen:

o Das Zertifizierungssystem bietet den bayerischen Kitas eine Orientierungshilfe, die
angebotene Mittagsverpflegung hinsichtlich des Gesundheits- und Genusswerts zu
bewerten.

¢ Den Kitas wird aufgezeigt, wie sie die Qualitat der Mittagsverpflegung mit Hilfe von
praktischen Handlungsempfehlungen verbessern kénnen. Das starkt die Verpfle-
gungskompetenz und gibt Aufschluss daruber, ob die Verpflegung die Qualitatsanfor-
derungen der Bayerischen Staatsregierung erreicht. Dies wiederum kann das Vertrau-
ensverhaltnis der Eltern gegentiber der Institution starken.

e Kitas, die am Zertifizierungsverfahren teilnehmen, kénnen die Qualitatsstandards er-
reichen und diese einhalten. Damit ist das Zertifizierungssystem ein Instrument, mit
dem eine hohe Qualitat des Mittagsverpflegungsangebots in Bezug auf den Gesund-
heits- und Genusswert gewahrleistet werden soll.

Auf diese Weise kann letztendlich auch der gesetzlichen Regelung Rechnung getragen

werden, Kindern zu vermitteln, ,auf eine gesunde und ausgewogene Erndhrung [...] zu

achten” (AVBayKiBiG, § 13) [Bayerisches Staatsministerium fur Arbeit, Sozialordnung,

Familie und Frauen, 2005, S. 49].
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2  Studiendesign

Die Studie wird in zwei Stufen gegliedert. Die erste Stufe ist die Evaluierung der Mittags-
verpflegung in Kitas, bei der zweiten Stufe handelt es sich um die Entwicklung des Zertifi-
zierungssystems zur Bewertung des Mittagsverpflegungsangebots (Abb. 1). Beide Stufen

werden nun im Folgenden beschrieben.

1. Stufe: Evaluierung der Mittagsverpflegung

Qualitative Vorstudie
Kindertagesstétten- Schriftliche Befragung des Kita-Personals
Studie :
Speiseplananalyse
Telefonische Kurzbefragung der Nicht-
Teilnehmer
L—— Eltern-Studie > Schriftliche Befragung der Eltern
2. Stufe: Entwicklung des Zertifizierungssystems
Ql.!alitgtive . » Face-to-face-Befragung des Kita-Personals
Orientierungsstudie
/ Definition der Elemente
Ges.ta.alt.ung des
Zertifizierungssystems \> Umsetzung des Zertifizierungssystems

Abb. 1: Darstellung des Studiendesigns

1. Stufe: Evaluierung der Mittagsverpflegung

Die Evaluierung schafft einen umfassenden Uberblick Uber charakteristische Merkmale
der Mittagsverpflegung in Kitas. Es werden ausgewahlte situative und organisatorische
Gegebenheiten erfasst. Dadurch soll einerseits die Situation des Gesundheits- und Ge-
nusswerts unter Berilicksichtigung der Rahmenbedingungen in Minchner Kitas ermittelt,
andererseits sollen Verbesserungspotentiale erkannt werden, um letztendlich Vorausset-

zungen fur die Gestaltung des Zertifizierungssystems abzuleiten.

Dazu werden zwei aufeinander folgende Erhebungen in Kitas durchgefiihrt: eine Kinderta-
gesstatten-Studie und eine Eltern-Studie. Fir die Studien werden exemplarisch Minchner

Kitas ausgewahlt.
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Unter Berlicksichtigung der Zielsetzung werden sechs Themengebiete beleuchtet:
e Struktur der Kitas

e Organisatorische Rahmenbedingungen

¢ Finanzielle Rahmenbedingungen

e Personelle Rahmenbedingungen

¢ Gesundheitswert des Verpflegungsangebots

¢ Genusswert des Verpflegungsangebots.

Kindertagesstatten-Studie

Zur Kindertagesstatten-Studie zahlen eine qualitative Vorstudie, eine schriftliche Befra-
gung des Kita-Personals, eine Speiseplananalyse und eine telefonische Kurzbefragung

der Nicht-Teilnehmer.

Mit der qualitativen Vorstudie werden Informationen beschafft, um die schriftliche Befra-
gung des Kita-Personals vorbereiten zu kénnen. Gleichzeitig werden die wesentlichen
Trager (Schul- und Kultusreferat der Stadt Minchen, Wohlfahrtsverbande, katholische
Kirche) Uber das Projekt informiert und um die Beflirwortung einer Projektbeteiligung ihrer

Kitas gebeten.

In der schriftichen Befragung des Kita-Personals wird die Mittagsverpflegung in den
Minchner Kitas durch eine Vollerhebung (census) evaluiert. Ferner werden Speiseplane

erbeten, um eine Speiseplananalyse durchfiihren zu kénnen.

Zusatzlich wird eine telefonische Kurzbefragung der Nicht-Teilnehmer durchgeflihrt,
das heildt jener Einrichtungen, die nicht an der Kindertagesstatten-Studie teilgenommen
haben. Dadurch soll der Frage nachgegangen werden, ob die Ergebnisse der Kinderta-

gesstatten-Studie reprasentativ fur die Grundgesamtheit sind.

Eltern-Studie
In der Eltern-Studie erfolgt eine schriftliche Befragung der Eltern. Man erhalt dadurch ei-
nen Uberblick Uber weitere finanzielle Rahmenbedingungen sowie Informationen zum

Genusswert der Mittagsverpflegung aus Sicht der Eltern, stellvertretend fir die Kinder.
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2. Stufe: Entwicklung des Zertifizierungssystems

Ziel der zweiten Stufe ist es, ein Zertifizierungssystem zur Bewertung der Qualitat des
Mittagsverpflegungsangebots von Kitas zu konzipieren. Eine qualitative Orientierungsstu-
die liefert dazu zusammen mit den Ergebnissen der Kindertagesstatten- und Eltern-Studie

Informationen, um das Zertifizierungssystem gestalten zu kénnen.

Qualitative Orientierungsstudie

Fur die Entwicklung des Zertifizierungssystems ist die Sichtweise der Anwender entschei-
dend. Eine Face-to-face-Befragung des Kita-Personals liefert dazu Informationen. Insbe-
sondere kann geklart werden, welche Rahmenbedingungen erflillt werden missen, damit
das System praktikabel und einfach anwendbar ist. Hierbei geht es vor allem um jene
Rahmenbedingungen, die nicht mittels Kindertagesstatten- und Eltern-Studie abgefragt

werden konnten.

Gestaltung des Zertifizierungssystems

Fur die Entwicklung des Zertifizierungssystems ist zunachst eine Definition der Elemente
erforderlich, mit denen die Umsetzung des Zertifizierungssystems gestaltet werden kann.
Die Umsetzung beinhaltet die Form des Zertifizierungssystems, die Erhebungsinstrumente

fur die Qualitatsbewertung sowie den Ablauf der Zertifizierung.
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3  Evaluierung der Mittagsverpflegung

3.1 Methodik

In diesem Abschnitt wird die Methodik zur Erhebung der Daten fir die Kindertagesstatten-

Studie und die Eltern-Studie vorgestellt.
3.1.1 Kindertagesstatten-Studie

3.1.11 Erfassung der Grundgesamtheit

Bei der Grundgesamtheit handelt es sich um Kitas (Kindergarten, Horte bzw. Mischformen
daraus), die ihren Sitz innerhalb der Stadt Minchen haben und die den Kindern eine war-
me Mittagsverpflegung anbieten. Da die Anzahl der Kitas einer gewissen Fluktuation un-
terworfen ist, zahlt die Grundgesamtheit, die zu Beginn der Erhebung im Frihjahr 2005

verflugbar war.

Befragung des Kita-Personals

Es wurden nur Kitas der kreisfreien Stadt Munchen evaluiert, weil hier die Dichte an Kitas
besonders hoch ist: allein 9 % der bayerischen Kindergarten bzw. 8 % der Kindergarten-
platze sind in MUnchen. Der Anteil an ganztags betreuten drei- bis sechsjahrigen Kindern
lag 2005 bei 74 % [Bayerisches Landesamt flr Statistik und Datenverarbeitung, Stand:
01.01.2005].

Die Kindertagesstatten-Studie bestand aus einer Vollerhebung. Dadurch konnte eine gro-
Re Bandbreite an Kitas auf engem Raum erreicht werden. Die Adressen der Kitas konnten
mit Hilfe des Bayerischen Landesamtes fur Statistik und Datenverarbeitung, des Schul-
und Kultusreferats sowie des Sozialreferats der Stadt Minchen, der Wohlfahrtsverbande,

des Kleinkindertagesstattenvereins und des Internets ermittelt werden.

Kurzbefragung

Kitas, die sich nicht an der Kindertagesstatten-Studie beteiligten, wurden gebeten, an ei-
ner Kurzbefragung teilzunehmen. Kitas, die daran teilnahmen, werden im Folgenden als
Kurzbefragung-Teilnehmer bezeichnet. Kitas, die weder an der Kindertagesstatten-Studie,
noch an der Kurzbefragung teilgenommen haben, werden Nicht-Teilnehmer genannt.

Die Ausfalle durch die Kurzbefragung-Teilnehmer stutzen die Frage, ob beziehungsweise
wie sich die Gruppe der Kurzbefragung-Teilnehmer bezliglich wichtiger Merkmale von der

Gruppe der Teilnehmer an der Kindertagesstatten-Studie unterscheidet. Unterscheiden
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sie sich stark, wird moglicherweise ein Ruckschluss auf die Grundgesamtheit der Minch-
ner Kitas fehlerhaft und die Aussagekraft der Studie leidet [Schnell, 2008, S. 310].

Da (iber die kommunalen® (stadtischen) Kitas bereits einige wichtige Daten durch das
Schul- und Kultusreferat vorlagen, wurde auf eine Befragung der stadtischen Nicht-

Teilnehmer verzichtet.

3.1.1.2 Erhebungsinstrumente

Bei den Erhebungsinstrumenten der Kindertagesstatten-Studie handelte es sich um einen
Gesprachsleitfaden zur Durchfiihrung der qualitativen Interviews, um Fragebogen zur Be-

fragung des Kita-Personals sowie zur Kurzbefragung der Nicht-Teilnehmer.

Vorstudie

Um die Kitas fur die Teilnahme an dem Projekt zu gewinnen, mussten vorab die Trager
informiert und um Zustimmung fir die Beteiligung ,ihrer* Kitas gebeten werden. Die leitfa-
dengestutzten Gesprache fanden mit den Abteilungsleitern fiir den Bereich Kitas statt und
umfassten die Motivation zur Teilnahme und zentrale Fragestellungen zur Struktur der
Kitas und Organisation der Mittagsverpflegung. Zudem wurde ermittelt, welche Einfluss-
faktoren auf den Gesundheits- und Genusswert im Rahmen der schriftlichen Befragung
erhoben werden sollten.

Eine qualitative Studie wird haufig zur Generierung von Hypothesen eingesetzt und an-
schlieRend mit quantitativen Methoden gepruft [Kelle/Erzberger, 2000, S. 300f]. Sie hat
den Vorteil, dass der Informationsgewinn gegeniber einer quantitativen Erhebung weniger

eingeschrankt ist.

Befragung des Kita-Personals

Zu Beginn der Kindertagesstatten-Studie wurden alle Kitas, die keinem wesentlichen Tra-
ger unterlagen, angerufen und persénlich Uber die Studie informiert. Dadurch sollte die
Wahrscheinlichkeit erhoht werden, eine hohe Rucklaufquote zu erhalten. Zur Erhéhung
der Ricklaufquote [Berekoven et al., 2006, S. 118] wurde auch eine Teilnehmerinformati-
on in Form eines Faltblattes an die Kitas geschickt (Anhang 1), die die Zielsetzung und
den Aufbau der Studie erklarten. Ein Begleitschreiben bestatigte den Teilnehmern die Se-
riositat der Studie (Anhang 2).

Um die komplexe Organisation der verschiedenen Verpflegungssysteme genau erfassen
zu kénnen und um umfassende Informationen zur Mittagsverpflegung zu erhalten, wurden

verschiedene Fragebdgen fir das Kita-Personal konzipiert (Anhang 3 bis 5). Dabei wurde

* Kommunale Trager sind Gemeinden, Gemeindeverbande, Verwaltungsgemeinschaften und
kommunale Zweckverbande.“ (BayKiBiG, 1. Teil, Art. 3 (2)) [Bayerisches Staatsministerium fir
Arbeit und Sozialordnung, Familie und Frauen, 2005, S. 12]
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auf eine zielgruppenspezifische Fragenauswahl und eine akzeptable zeitliche Beanspru-

chung der Befragten geachtet.

Die Fragebdgen richteten sich an drei verschiedene Zielgruppen: die Kita-Leitung, das
Verpflegungspersonal und das padagogische Personal. Als Verpflegungspersonal werden
vereinfachend jene Personen bezeichnet, die flr die Mittagsverpflegung verantwortlich
sind. In der Regel ist es das Kiichenpersonal. Als padagogisches Personal gelten in der
Regel Erzieher/innen und Kinderpfleger/innen.

Die Befragung der drei Zielgruppen sollte zu folgenden Merkmalen Informationen liefern:

Befragung der Kita-Leitung
e Struktur der Kitas

Die Struktur der Kitas wurde charakterisiert durch:

o Artdes Tragers
e Artder Einrichtung
e Anzahl an betreuten und verpflegten Kindern.

e Organisatorische Rahmenbedingungen

Die Kita-Leitung sollte zu ausgewahlten organisatorischen Rahmenbedingungen Aus-

kunft geben. Dazu zahlen auch solche, die den Gesundheits- und Genusswert der Mit-

tagsverpflegung beeinflussen kénnen:

e Anmelderhythmus der Kinder zum Mittagessen

o Art des Verpflegungssystems

¢ Informationen Uber die externe Kiiche beim Warmverpflegungssystem

e Informationen Uber den Anbieter von tiefgekihlten Speisen beim Mischkiuchensys-
tem

¢ Rhythmus der Speiseplanung

o zeitliche Gestaltung der Mittagsverpflegung

¢ Warmhaltung der Speisen.

e Finanzielle Rahmenbedingungen

Bezulglich der finanziellen Rahmenbedingungen sollten in Erfahrung gebracht werden:
e Abgabepreis
e Kostendeckung durch den Abgabepreis.

e Personelle Rahmenbedingungen

Zu den personellen Rahmenbedingungen zahlen:
e Arbeitszeit des Verpflegungspersonals
e Zustandigkeiten fir die Mittagsverpflegung beim ,Elternsystem®

e Kiriterien fur die Speiseplanung.
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Gesundheitswert

Der Gesundheitswert sollte direkt und indirekt ermittelt werden. Zur indirekten Ermitt-
lung zahlt im Rahmen der Befragung der Kita-Leitung das Getrankeangebot.
Die Daten zur direkten Ermittlung des Gesundheitswerts lieferte die Speiseplananaly-

se.

Genusswert

Der Genusswert sollte direkt und indirekt beurteilt werden. Zur indirekten Beurteilung
des Genusswerts zahlen:

e Teilnahme der Kinder an der Mittagsverpflegung

e Berlcksichtigung der Kinderwlinsche.

Die direkte Beurteilung wurde mit Hilfe der Befragung des padagogischen Personals

ermittelt.

Befragung des Verpflegungspersonals

Organisatorische Rahmenbedingungen

Die Befragung des Verpflegungspersonals sollte Informationen zum Einkauf- und Lie-
ferrhythmus von frischem Obst und Gemdise liefern.

Personelle Rahmenbedingungen

Das Verpflegungspersonal wurde nach folgenden Kriterien gefragt:

e Ausbildung

e Nationalitat

o Wichtigkeit bestimmter Eigenschaften fir den Einkauf bzw. das Bestellen von
Speisen

o Wichtigkeit bestimmter Eigenschaften fur die Zubereitung von Speisen.

Gesundheitswert

Der Conveniencegrad bestimmter Speisen ist ein weiterer indirekter Faktor zur Ermitt-

lung des Gesundheitswerts.

Befragung des padagogischen Personals

Genusswert

Die Befragung des padagogischen Personals diente der Erhebung des Genusswerts. Die-

ser sollte wie bereits erwahnt direkt und indirekt beurteilt werden:

Zufriedenheit mit dem Mittagsverpflegungsangebot (direkte Beurteilung)

Nutzungshaufigkeit des Mittagsverpflegungsangebots (indirekte Beurteilung).

Die stadtischen Kitas haben zentrale Vorgaben fur die Mittagsverpflegung. Das Schul- und

Kultusreferat gibt ihnen beispielsweise das Verpflegungssystem, den Abgabepreis des
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Mittagessens und die Einstellung einer Kuchenkraft vor, weshalb sie eine Sonderposition
unter den Kitas in Minchen haben. Deshalb wurde fir die Leitungen der stadtischen Kitas
ein separater, verklrzter Fragebogen entwickelt. Er wurde um solche Fragen reduziert,
die bereits vom Schul- und Kultusreferat einheitlich fir alle stadtischen Kitas, mit Ausnah-
me der Kooperationseinrichtungen®, beantwortet werden konnte. Auf Wunsch des Schul-
und Kultusreferates sollte auch anstelle des stadtischen Verpflegungspersonals die stell-
vertretenden Kita-Leitungen befragt werden, da diese fir die Speiseplangestaltung sowie
den Einkauf bzw. die Bestellung der Ware verantwortlich sind und somit die meisten Fra-

gen besser von ihnen beantwortet werden kénnen.

Speiseplananalyse
Zudem wurden im Rahmen der Befragung des Kita-Personals die Speiseplane flr vier
Wochen angefordert. Daraus kann der Gesundheitswert direkt auf Nahrstoffebene ermit-

telt werden, indirekt auf Lebensmittelebene.

Kurzbefragung

Fur die Kurzbefragung wurde ein Fragebogen entwickelt, dessen Fragen telefonisch ge-
stellt wurden (Anhang 6). Es wurden einige zentrale Fragen aus dem Kita-Leitung-
Fragebogen sowie eine Frage zur Zufriedenheit mit der Mittagsverpflegung gestellt, damit
die Daten verglichen werden konnten:

e Artdes Tragers

e Artder Einrichtung

e Anzahl an betreuten und verpflegten Kindern

o Art des Verpflegungssystems

o Art der externen Kiiche beim Warmverpflegungssystem

¢ Art des Anbieters von tiefgekihlten Speisen beim Mischklichensystem

e Ausbildung des Verpflegungspersonals

e Arbeitszeit des Verpflegungspersonals

o Zufriedenheit mit dem Geschmack der Mittagverpflegung

e Teilnahme der Kinder an der Mittagsverpflegung.

Anhand der Ergebnisse der Kurzbefragung wurde Uberprift, ob die Daten der Teilnehmer

an der Kindertagesstatten-Studie fir alle Minchner Kitas reprasentativ sind.

° .Kooperationseinrichtungen sind Kindertageseinrichtungen zur Betreuung, Bildung und Erziehung
von Kindern im Alter von der 9. Lebenswoche bis zum Ubertritt in die Schule oder dem Ende der
Grundschulzeit. Kinderkrippe, Kindergarten und evtl. ein Hort werden in einem Haus mit gemein-
samer Leitung gefuihrt.“ [Portal Minchen Betriebs-GmbH & Co. KG, Stand: 25.01.2009]
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3.1.1.3 Durchfiuhrung

Vorstudie

Die Vorstudie wurde im Dezember 2004 und Januar 2005 durchgefiihrt. Die qualitativen
Gesprache fanden mit den wesentlichen Tragern statt, namlich der Stadt Minchen, der
katholischen Kirche und den Wohlfahrtsverbanden. Die Abteilungsleiter der jeweiligen

Bereiche wurden persoénlich interviewt.

Befragung des Kita-Personals

Die Feldphase zur Befragung des Kita-Personals startete im Mai 2005. Zunachst wurde im
Februar 2005 in 20 Kitas ein Pretest durchgefiihrt, um Hinweise auf die Qualitat des Erhe-
bungsinstruments zu bekommen [Mohler/Porst, 1996, S. 9]. Anschliellend wurden die
Fragebdgen von der InformationsTechnologie Weihenstephan in eine elektronisch lesbare
Form umformatiert und ausgedruckt.

Um Versandkosten zu sparen, wurden die meisten Fragebdgen Uber die Hauspost der
Trager versandt. Die restlichen Fragebdgen wurden mit der Post versandt und so auch

zurlckgeschickt.

Die Fragebdgen wurden in folgender Anzahl pro Einrichtung verteilt:

e ein Exemplar fur die Kita-Leitung

e ein Exemplar fir das Verpflegungspersonal

e sechs Exemplare flir das padagogische Personal.

Im Rahmen der schriftlichen Befragung des Kita-Personals wurden die Speiseplane fir

vier Wochen angefordert.

Nach Ablauf des Abgabetermins wurden Erinnerungskarten an jene Kitas verschickt, die
bis zu diesem Zeitpunkt die Fragebdgen noch nicht zuriickgesandt hatten. Diese ,Nach-
fass-Aktion“ hatte zum Ziel, die Ausschoépfungsquote zu erhdhen [Berekoven et al., 2006,

S. 120]. 15 Kitas kamen dieser Aufforderung nach.

Kurzbefragung
Die Kurzbefragung erfolgte nach der Befragung des Kita-Personals im Frihjahr 2006. In-
terviewt wurde bei den Kurzbefragung-Teilnehmern, wenn maéglich, die Kita-Leitung. Hier-

bei wurde eine Interviewdauer von etwa zehn Minuten eingehalten.
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3.1.1.4 Datenerfassung

Vorstudie
Die Informationen aus der qualitativen Vorstudie wurden genutzt, um die Erhebungsin-

strumente zur Befragung des Kita-Personals zu erstellen.

Befragung des Kita-Personals

Die ausgeflillten Fragebdgen des Kita-Personals exklusive des Kurzfragebogens wurden
mit Hilfe eines Scanners und eines Einleseprogramms an der InformationsTechnologie
Weihenstephan eingelesen. Zusatzlich wurden die Fragebdgen und die eingelesenen Da-
ten verglichen, um Falscherfassungen zu vermeiden. Die InformationsTechnologie Wei-
henstephan transferierte die Daten anschlie®end in Tabellen der Software Microsoft Ex-
cel. Plausibilitdtskontrollen Gberpriften die Richtigkeit und Glaubhaftigkeit der Angaben.

Unlogische Antworten wurden von der Auswertung ausgeschlossen.

Speiseplananalyse

Die Speiseplane wurden in Anlehnung an ein standardisiertes Ernahrungsprotokoll analy-
siert [Oltersdorf, 1981, S. 11]. Das standardisierte Ernahrungsprotokoll ist ein geschlosse-
nes Erhebungsinstrument, bei dem haushaltstibliche Portionsgrofien von haufig verwen-
deten Lebensmitteln® (Standardlebensmittel) und Speisen’ (Standardspeisen) als Men-
genangaben dienen (beispielsweise 1 Portion Braten: 125 g) [Sichert et al., 1984, S. 38].
Datenbasis ist der Bundeslebensmittelschlissel (BLS). Das Ernahrungsprotokoll wird im
Rahmen von EDV-gestutzter Erndhrungsberatung zur Erfassung der Erndhrungssituation

von Personen angewandt und kann mit einer Erndhrungssoftware ausgewertet werden.

Die Standardlebensmittel und -speisen wurden erfasst, indem die Daten zunachst in die
Software Microsoft Excel eingegeben wurden. Auch die Angebotshaufigkeiten der Le-
bensmittel und Einzelspeisen in den Kitas wurden erfasst. Die Einzelspeisen wurden in 26
Speisegruppen und 173 Speisen (Anhang 7) eingeteilt, beispielsweise wurde Tomaten-

suppe zur Speise ,Gemisesuppe® geordnet (Abb. 2). Dabei wurden Einzelspeisen zu-

Im Sinne des ,Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften® Artikel 2 (Verordnung (EG) Nr.
178/2002) ,Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder von denen nach verniinftigem
Ermessen erwartet werden kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unver-
arbeitetem Zustand vom Menschen aufgenommen werden.“ [Europaische Gemeinschaft, Stand:
28.01.2002]

" Verzehrfertige rohe, gegarte oder anders zubereitete Lebensmittel.“ [Deutsche Gesellschaft fiir
Hauswirtschaft, 1984, S. 44]
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sammengefasst, deren Verwendung innerhalb eines Meniis® dhnlich ist.

Speiseplan fiir Mittwoch

Q

Vorspeise:

Tomatensuppe

Hauptspeise; Backfisch, Remouladensol3e, Kartoffeln

Erdbeerjoghurt

Speiseplan einer
Kita flr einen Tag

Gemﬁsesu@ Angebotshaufigkeit

Blumenkohlsuppe 13% Zusammensetzung\
. der Speise

Tomatensuppe 35% ,Gemiisesuppe*

Méhrensuppe 5% aus Einzelspeisen

MS EXCEL J

Abb. 2: Datenerfassung der Speiseplane

Kurzbefragung
Die Daten des Kurzfragebogens wurden manuell in die Software Microsoft Excel eingege-

ben.

3.1.1.5 Datenauswertung

Die statistische Auswertung aller Daten der Befragung des Kita-Personals, des Kurzfrage-
bogens und der Speiseplane erfolgte mit der Statistik-Software SAS, Version 9.1.

Neben Verfahren der deskriptiven Statistik wurden Tests auf signifikante Unterschiede
zwischen den Verpflegungssystemen angewandt, um Verbesserungspotentiale identifizie-
ren zu kénnen. Die Daten wurden zunachst einem Test auf Normalverteilung nach Shapi-
ro-Wilk unterzogen [Dufner et al., 2004, S. 155f]. Tests auf Varianzhomogenitat wurden
nach Brown Forsythe durchgefihrt [Dufner et al., 2004, S. 205]. Nach Dufner et al. [2004,
S. 204] sollte bei Ablehnung der Normalverteilungsannahme auf einen verteilungsunab-
hangiges Verfahren zurickgegriffen werden. Deshalb erfolgte die Auswertung Uberwie-
gend mit nichtparametrischen Testverfahren nach Kruskal-Wallis. Dabei geht es um den
Vergleich zweier unabhangiger Stichproben hinsichtlich ihrer zentralen Tendenz. An-
schlielende paarweise Vergleiche wurden nach Mann-Whitney fir zweiseitige t-
Approximation mit einer sequentiellen Bonferroni-Korrektur nach Holm gerechnet, um das
Gesamtsignifikanzniveau von 5 % einhalten zu kdnnen [Bortz, 2005, S. 129f]. Diese Kor-
rektur adjustiert die p-Werte der einzelnen paarweisen Tests, indem der kleinste p-Wert

mit der Anzahl der durchgefiihrten Tests multipliziert wird, der zweitkleinste mit der Anzahl

8 »LZusammensetzung einer Mahlzeit aus einem oder mehreren Gangen (z. B. Vorspeise, Hauptge-
richt/Hauptgang, Nachspeise), die in einer aufeinander abgestimmten Reihenfolge verzehrt wer-
den.“ [Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft, 1984, S. 44]
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der durchgefuhrten Tests minus 1 usw. Abgebrochen wird die Prozedur, sobald ein Er-

gebnis das Signifikanzniveau Uberschreitet.

Befragung des Kita-Personals
Es wurde Uberprift, ob signifikante Unterschiede zwischen den Verpflegungssystemen,
den Anmelderhythmen zum Mittagessen und den Nutzungshaufigkeiten des Verpfle-

gungsangebots durch das padagogische Personal bestehen.

Speiseplananalyse

Die 173 Speisen wurden in die Erndhrungssoftware DGE-PC professional Version 3.2
eingegeben. Jede Speise setzt sich aus den zugehdrigen Einzelspeisen zusammen, so-
fern sie im BLS Version 1.3 vorhanden war. War sie nicht vorhanden, wurde eine ahnliche
Speise gewahlt (beispielsweise ,Wiener Wirstchen® statt ,Wiener Wirstchen aus Puten-
fleisch®). Der Nahrstoffgehalt einer Speise berechnet sich aus dem gewichteten Mittel der
aggregierten Einzelspeisen. Jede Speise erhalt dadurch ein Nahrstoffprofil [Naska et al.,
2007, S. 1423].

AnschlielRend wurde jeder Speise eine mittlere Portionsgrofie zugeordnet (Abb. 3). Die
PortionsgroRen fur warme Speisen wurden Herstellerangaben entnommen. Aufgrund von
Marktanalysen und der Ergebnisse der Vorstudie bot sich hierfur ein Tiefkuhlkost-Anbieter
an [Apetito AG, 2006]. Die Portionsgréfien fur Salate und Desserts wurden im Rahmen

von eigenen Erhebungen geschatzt [Miller, 2008].

Gemiisesuppe Menge Energie Fett Protein
PP 9 (kcal/100 g) | (9100 g) | (g/100 g)
lumenkohlsuppe 139 155 11 3
omatensuppe 35¢g 56 2 3
O6hrensuppe 5¢g 60 4 3
Speise Portions- Energie Fett Protein | )
P grofe (g) (kcal/100 g) | (g9/100g) | (g9/100 g)

\ Suppe klar 120 49 3 6
@ 120 57 endgiiltige

3 3 Zusammensetzung
Gemiisecremesuppe 120 50 3 2 der 173 Speisen
Kartoffelsuppe 120 59 1 2
. )
Abb. 3: Datenauswertung der Speiseplane

Fur die direkte Beurteilung des Gesundheitswerts wurden die Speiseplane auf Nahrstoff-
ebene ausgewertet. Die Energie- und Nahrstoffgehalte wurden mit dem BLS bestimmt und
mit nationalen Empfehlungen aus der Literatur verglichen. In der Literatur sind jedoch kei-

ne einheitlichen Nahrstoffempfehlungen zu finden. Es existieren Referenzwerte fur die
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Gemeinschaftsverpflegung der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) [2001, S. 9f]
sowie Richtwerte aus optimiX® des FKE [2006, S. 19]. Im Folgenden werden sowohl die
Referenzwerte der DGE als auch die Richtwerte des FKE vereinfachend als Empfehlun-
gen bezeichnet.

Die DGE geht von einem ,Drittelansatz® fur das Mittagessen aus, das heil3t ein Drittel des
taglichen Energie- und Nahrstoffbedarfs soll durch das Mittagessen gedeckt werden
[DGE, 2001, S. 3]. Die DGE flhrt in ihrer Publikation [2001] nicht fir alle Nahrstoffe Emp-
fehlungswerte auf, weshalb fur die fehlenden Nahrstoffe ein Drittel der Referenzwerte fur
die tagliche Nahrstoffzufuhr [DGE et al., 2000] angewandt wurde. Unklar ist jedoch, wie
viel der taglich bendtigten Menge an Energie und Nahrstoffen das Mittagessen in der Pra-
xis tatsachlich liefert [Peinelt, 2001, S. 30f]. Beispielsweise wird der Calciumbedarf eher
durch andere Mahlzeiten gedeckt [Alexy/Kersting, 1999, S. 136].

Das FKE verwendet Werte, die nicht fiir alle Nahrstoffe verfigbar sind. Die Methodik ba-
siert auf einer ,manuellen“ Optimierung. Das heil3t, es wurde eine ,optimierte Mischkost
(optimiX®)* aus 7-Tages-Speiseplanen zusammengestellt, die zwar das typische Ernéh-
rungsverhalten und die Ubliche Lebensmittelauswahl von Kindern berilicksichtigt, aber so
lange ,per Hand“ durch Austauschen der Lebensmittel angepasst wurden, bis sie die ge-
forderten Nahrstoffe pro Tag erreichen [Kersting et al., 2005, S. 302]. Das Mittagessen
enthalt 25 % der taglichen Energiezufuhr. Die Verzehrsmengen leiten sich aus den auf-
summierten und gemittelten Lebensmittelmengen Uber die sieben Tage ab [Alexy et al.,
2008, S. 172].

Die ermittelten Ist-Werte aus der Speiseplananalyse wurden deshalb mit den Empfehlun-
gen der DGE und des FKE verglichen, auch um die Praktikabilitdt der verfligbaren Emp-
fehlungen fur die Verwendung im Rahmen eines Zertifizierungssystems zu Uberprifen.
Zusatzlich wurden die absoluten Nahrstoffgehalte der Empfehlungen und der Ist-Werte in

Bezug zur Energie gesetzt, um die Nahrstoffdichte zu berechnen.

Zur Auswertung der Speiseplane auf Lebensmittelebene fir die indirekte Ermittlung des
Gesundheitswerts wurden die Speisen in ihre Meniikomponenten® aufgeschliisselt. Die
jeweiligen Angebotshaufigkeiten der Komponenten wurden als Durchschnittswerte pro
Woche berechnet, mit den Empfehlungen zur Angebotshaufigkeit bestimmter Meniikom-
ponenten (Bremer Checkliste) verglichen und bewertet. Die Bremer Checkliste basiert auf
den Nahrstoffzufuhrempfehlungen des Forschungsinstituts fir Kinderernahrung Dortmund
(FKE) fir die Mittagsverpflegung in Kitas (Tab. 1) [1994]. Sie liefert Hinweise auf die Ab-

wechslung im Speiseplan und dient als Orientierung zur Gestaltung eines Wochenplans.

® Unter einer Menukomponente wird hier der einzelne Bestandteil eines Mentigangs verstanden,
beispielsweise die Fischportion oder die GemUsebeilage.
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Tab. 1: Empfehlungen der Bremer Checkliste fiir einen Wo-
chenspeiseplan zur Mittagsverpflegung in Kitas (5 Tage)

Speise Angebotshaufigkeit pro Woche

Fleischgericht 1-2

Fischgericht 1-2

vegetarisches Gericht 1-2

vegetarischer Eintopf/Auflauf 1-2

frische Kartoffeln 22

frischer Salat 22

frisches Obst 22

Quelle: nach FKE, 1994

Als ,Fleischgericht“ bzw. ,Fischgericht* wird ein Gericht'® bezeichnet, das als Haupt- oder
Nebenkomponente Fleisch bzw. Fisch enthalt, beispielsweise Spaghetti Bolognese,
Schnitzel, Erbseneintopf mit Putenwiener, Puten-Gemuse-Gulasch oder Fischstabchen.
Ein ,vegetarisches Gericht“ beinhaltet weder Fleisch- noch Fischkomponenten. Hier be-
steht die Hauptkomponente aus Getreide (zum Beispiel Reis, Nudeln), Gemise oder Ei.
SiiRe Hauptgerichte oder Mehlspeisen wie Pfannkuchen, Apfelstrudel oder Germknodel
wurden einer separaten Lebensmittelgruppe zugeordnet, weil sie im Vergleich zu herzhaf-
ten vegetarischen Hauptgerichten auf Grund des Zuckergehalts im Mittel ein anderes
Nahrstoffprofil aufweisen. Ein ,vegetarischer Eintopf/Auflauf‘ ist beispielsweise ein Erb-
seneintopf oder ein Gemuseauflauf. Zu ,frischen Kartoffeln“ zahlen Pell-, Salz-, Ofenkar-

toffeln oder Kartoffelbrei.

Kurzbefragung

Bei der Kurzbefragung wurde zum einen der Unterschied zwischen Teilnehmern an der
Kurzbefragung und Teilnehmern an der Kindertagesstatten-Studie anhand der prozentua-
len Verteilung hinsichtlich bestimmter Merkmale betrachtet. Zum anderen wurden mit sta-
tistischen Testverfahren signifikante Unterschiede in den Mittelwerten der Teilnehmer der
Kurzbefragung und den Teilnehmern der Kindertagesstatten-Studie geprtift.

Die statistischen Testverfahren beschrankten sich auf den Kruskal-Wallis-Test bzw. Mann-
Whitney-Test inklusiver Bonferroni-Korrektur nach Holm und den t-Test fir homogene
Varianzen, beide mit einem Signifikanzniveau von 5 %. Die Daten der stadtischen Nicht-
Teilnehmer wurden, sofern es moglich war, zu den Daten der Teilnehmer an der Kurzbe-

fragung mit berlicksichtigt.

10 »Zusammenstellung verschiedenartiger, sich ergadnzender Speisen in getrennter oder gemischter
Form.”“ [Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft e. V., 1984, S. 44]
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3.1.2 Eltern-Studie

3.1.21 Erfassung der Bruttostichprobe

Die Kitas wurden bereits im Rahmen der Kindertagesstatten-Studie Uber die Eltern-Studie
informiert und im Falle einer Teilnahmebereitschaft gebeten, das mit den Fragebdgen ver-
sandte Antwortkartchen zuriickzusenden. Insgesamt waren 102 Kitas an einer Teilnahme
interessiert. Um die Eltern-Studie durchzufiihren, wurden anhand der Ergebnisse der Kin-
dertagesstatten-Studie 30 Kitas ausgewahlt. Die Auswahl erfolgte mit Hilfe eines Krite-
rienkatalogs, der die Art des Verpflegungssystems, die Art des Anbieters bzw. Lieferanten,
die Speiseplangestaltung, den Abgabepreis und die Beurteilung des Geschmacks des
Mittagessens durch das padagogische Personal beinhaltete. Bei den Kriterien wurde eine
Auswahl der Kitas angestrebt, mit denen eine moglichst grole Bandbreite des Starken-
Schwachen-Profils zu erwarten war. Eine positive Selektion, indem zum Beispiel nur Kitas
mit gutem Verpflegungsangebot teilnehmen, konnte so weitestgehend ausgeschlossen

werden.

3.1.2.2 Erhebungsinstrumente

Fur die Elternbefragung wurde ein Begleitschreiben verfasst und ein vierseitiger Fragebo-
gen entwickelt (Anhang 8), der grofdtenteils geschlossene Fragen enthalt. Zur Erfassung
der soziodemographischen Daten wurde eine Auswahl an Standardfragen nach Jockel et
al. [1998] verwendet. Die Eltern-Studie sollte folgende Informationen liefern:

e Finanziellen Rahmenbedingungen

e Zufriedenheit der Eltern mit dem Abgabepreis
o Bereitschaft der Eltern, fiir eine gestindere und schmackhaftere Mittagsverpflegung
mehr zu bezahlen (direkte und indirekte Beurteilung)

e Gesundheitswert

Zufriedenheit der Eltern mit dem Gesundheitswert der Mittagsverpflegung
e Genusswert
Zufriedenheit der Eltern stellvertretend flr ihre Kinder mit dem Geschmack der Mit-

tagsverpflegung.

Die Frage nach der Zahlungsbereitschaft wurde einerseits direkt gestellt, andererseits mit
Hilfe einer Conjoint-Analyse ermittelt. Diese Informationen sind wichtig fur die Entwicklung
des Zertifizierungssystems. Die Conjoint-Analyse ist eine Methode, die in der Marktfor-
schung zur Erhebung der Praferenzen von Konsumenten sehr haufig angewandt wird
[Skiera/Gensler, 2002a, S. 200]. Dazu sollten die Eltern beantworten, welche von sechs

hypothetischen Menu-Linien (Stimuli), ihr Kind ein Jahr lang mittags erhalten sollte. Bei
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der Auswahl der Stimuli wurde das fraktionierte Design verwendet, um nur eine Teilmenge
der moglichen Stimuli zu berlcksichtigen und die Eltern nicht zu Uberfordern [Skie-
ra/Gensler, 2002a, S. 202]. Die MenU-Linien waren charakterisiert durch die Merkmale
Gesundheit, Geschmack und Preis, die verschiedene Eigenschaftsauspragungen aufwie-
sen. Die Auswahlwahrscheinlichkeit sollte anhand einer Ratingskala bestimmt werden
[Skiera/Gensler, 2002a, S. 202].

3.1.2.3 Durchfiihrung

Die Elternbefragung fand im Frihjahr 2006 nach der Auswertung der Kindertagesstatten-
Studie statt. Vorab wurde der Fragebogen einem Pretest unterzogen. Fir die Feldphase
wurden die Fragebdgen in die Kita gebracht und von der Leitung an die Eltern verteilt. Fur

die Beantwortung hatten die Eltern zwei Wochen Zeit.

3.1.2.4 Datenerfassung

Die Daten der ausgeflillten Fragebdgen wurden in die Software Microsoft Excel Ubertra-
gen. Anschlielend wurden sie einer Plausibilitatskontrolle unterworfen. Beispielsweise

wurden unlogische Angaben nicht ausgewertet.

3.1.2.5 Datenauswertung

Die Daten wurden wie bei der Kita-Studie mit der Statistik-Software SAS, Version 9.1 sta-
tistisch ausgewertet. Es wurden deskriptive Verfahren angewandt, aber auch Tests auf
signifikante Unterschiede zwischen den Verpflegungssystemen, den Schulabschliissen,
dem Einkommen oder der Einrichtungs-Art. Da es sich bei den Daten um Ordinaldaten
handelt, erfolgte die Uberpriifung auf signifikante Unterschiede mit nichtparametrischen
Tests nach Kruskal-Wallis [Dufner et al., 2004, S. 204]. Ein paarweiser post hoc Test fand
durch das Testverfahren nach Mann-Whitney mit einer anschlieRenden Bonferroni-
Korrektur nach Holm statt. Es wurde ein Signifikanzniveau von 5 % festgelegt [Bortz,
2005, S. 1291].

Um den Wohlstand der Haushalte widerspiegeln zu kénnen, wurde das Aquivalenzein-
kommen nach einer modifizierten OECD-Skala berechnet. Dieses Einkommen ist ein fikti-
ver Wert, ,der die Hohe des Einkommens angibt, das eine Person zur Verfligung haben
musste, wenn sie (bei gleichem Wohlstand) allein im Haushalt leben wirde* [Statistisches
Bundesamt, Stand: 05.12.2006]. Dabei wird das Haushalts-Nettoeinkommen durch die
gewichtete Anzahl der Haushaltsmitglieder geteilt. Bei den Haushaltsmitgliedern wird un-
terschieden zwischen Kindern und Erwachsenen. Die erste erwachsene Person erhalt den
Gewichtungsfaktor 1. Weitere erwachsene Personen und Kinder ab 14 Jahren erhalten

den Gewichtungsfaktor 0,5, Kinder unter 14 Jahren den Gewichtungsfaktor 0,3.
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Vereinfachend wird hier angenommen, dass alle angegebenen Kinder jinger als 14 Jahre
sind, da eine Altersangabe aller Kinder im Elternfragebogen nicht vorgesehen war.

Da das monatliche Haushalts-Nettoeinkommen im Fragebogen in eine neunstufige Inter-
vallskala eingetragen werden sollte, musste fiir die Berechnung des Aquivalenzeinkom-
mens ein konkreter Wert festgelegt werden. Es wurde jeweils das Klassenmittel gewahlt,
das eine Einkommensklasse beschreibt, also beispielsweise flr das Einkommen zwischen
500 € und unter 1.000 € ein Wert von 750 €. Fur das Intervall ab 4.000 € wurde zur Ver-
einfachung ein Wert von 4.250 € gewahlt, um die Intervallschritte fir die Auswertungen

einheitlich zu gestalten.

Anhand einer Rangkorrelationsanalyse nach Spearman [Bortz, 2005, S. 232] wurde der
Zusammenhang zwischen der Beurteilung des Abgabepreises und dem Aquivalenzein-
kommen. Auch hier wurde ein Signifikanzniveau von 5 % festgelegt. Anhand des Korrela-
tionskoeffizienten r kénnen Aussagen (ber den Grad eines linearen Zusammenhangs

zwischen zwei Merkmalen getroffen werden.

Das statistische Verfahren der Conjoint-Analyse ist eine lineare Regressionsanalyse, die
fur jeden Befragten separat berechnet wird. Die abhangigen Variablen sind die Bewertun-
gen (Ratingdaten) der Eltern, bei den unabhangigen Variablen handelt es sich um die
Auspragungen der Eigenschaften Gesundheitswert, Geschmack und Preis.

Ungewollt fehlende Ratingdaten (Missing Values), beispielsweise weil die Eltern nicht
antworten wollten oder konnten, wurden maximal zwei akzeptiert. Andernfalls wurde die-
ser Fall nicht berlcksichtigt [Backhaus, 2006, S. 579].

Die Individualanalysen wurden durch Mittelwertbildung aggregiert. Man erhielt die soge-
nannten relativen Wichtigkeiten, das heil3t die relativen Praferenzurteile fur Gesundheits-
wert, Geschmack und Preis. Sie bieten einen Uberblick tUber den Einfluss der einzelnen
Merkmale. Zur Berechnung der Teilnutzenwerte fiir die Erfassung der Zahlungsbereit-
schaft wurde das Vektormodell gewahlt [Skiera/Gensler, 2002a, S. 203].

Die Zahlungsbereitschaft in Geldeinheiten fiir die Eigenschaftsauspragungen erhielt man,
indem die Teilnutzenwerte der Eigenschaftsauspragungen durch den absoluten Preisvek-
tor dividiert wurden [Skiera/Gensler, 2002b, S. 260]:

UGE, _ Phim_
h,j=Preis
UGE,;: Nutzen in Geldeinheiten der j-ten Eigenschaft in der m-ten Auspragung fir

den h-ten Befragten
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,B’h'j’m: geschatzter Teilnutzenwert fir die Eigenschaft j in der Auspragung m fir
den h-ten Befragten

Bh,jzpreis : geschatzter Preisparameter fiir den h-ten Befragten

3.2 Ergebnisse

Bestandteil dieses Abschnitts sind Darstellungen der Ergebnisse der Kindertagesstatten-
Studie und der Eltern-Studie. Die Ergebnisdarstellungen des Gesundheits- und Genuss-
werts der Mittagsverpflegung in Minchner Kitas bzw. der Einflussgrofien auf den Ge-

sundheits- und Genusswert bilden hierbei den Schwerpunkt.

3.2.1 Kindertagesstatten-Studie

Im Folgenden werden Ergebnisse aus den Fragebdgen des Kita-Personals, aus der Spei-
seplananalyse und aus der Kurzbefragung der Nicht-Teilnehmer vorgestellt.

Zu Beginn werden Ricklaufquote, strukturelle Daten der Kitas und organisatorische Daten
zur Mittagsverpflegung dargestellt. AnschlieRend werden Daten zu den finanziellen und
personellen Rahmenbedingungen sowie Ergebnisse zum Gesundheits- und Genusswert
gezeigt. Beschrieben werden die Auswertungen aller Kitas gesamt und zum Teil getrennt
nach den jeweiligen Verpflegungssystemen, der Kita-Art oder der Nutzungshaufigkeit des

Mittagsverpflegungsangebots.

3.21.1 Rucklauf

Die Fragebdgen wurden an 669 Kitas verschickt. Diese Kitas kdnnen aufgeteilt werden in
e Studien-Teilnehmer

(Teilnahme an der Kindertagesstatten-Studie, keine Teilnahme an der Kurzbefragung),
o Kurzbefragung-Teilnehmer

(keine Teilnahme an der Kindertagesstatten-Studie, Teilnahme an der Kurzbefragung),
¢ Nicht-Teilnehmer

(weder Teilnahme an der Kindertagesstatten-Studie noch an der Kurzbefragung).

Befragung des Kita-Personals

Von 669 angeschriebenen Kitas boten 11 keine Mittagsverpflegung an, weitere 11 Kitas
stellten sich als Krippen heraus. Diese 22 Kitas zahlen zu den ,stichprobenneutralen Aus-
fallen®, weshalb sie fir die weiteren Betrachtungen ausgeschlossen wurden [Schnell et al.,
2008, S. 308]. Es ergibt sich damit eine bereinigte Grundgesamtheit von 647 Kitas.
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306 von 647 Kitas haben ihre beantworteten Fragebdgen zurtickgeschickt. Die Ricklauf-
quote betragt somit 47 %. Allerdings haben nicht alle Kitas vollstandige Fragebdgen-Sets
aller drei Zielgruppen zurtickgesandt, sondern beispielsweise nur Fragebdgen des pada-
gogischen Personals oder der Kita-Leitung. Daraus ergeben sich im Einzelnen folgende
Rucklaufquoten:

e Kita-Leitung 43 % (n = 279)

o Verpflegungspersonal 39 % (n = 254)

e padagogisches Personal 45 % (n = 292 Kitas bzw. 1109 Personen von 6 x 647).

Da in den Fragebdgen nicht immer alle Fragen beantwortet wurden bzw. bei manchen
Fragen die Antwort nach einer Plausibilitatskontrolle verworfen werden musste, unter-
scheidet sich die Fallzahl je nach Frage. Die Fallzahl ist deshalb bei jeder Auswertung mit
angegeben.

Die Daten weisen keine Normalverteilung auf und besitzen keine Varianzhomogenitat.

Speiseplananalyse
FuUr die Speiseplananalyse standen 221 Speiseplane zur Verfiigung. Dies entspricht einer

Rucklaufquote von 34 %.

Kurzbefragung
Von den 341 Kitas, die sich nicht an der Kindertagesstatten-Studie beteiligten, haben 135
(40 %) an der telefonischen Kurzbefragung teilgenommen. Diese beschrankte sich auf die

freigemeinniitzigen' und sonstigen Trager'2.

Nicht-Teilnehmer

Die ubrigen 206 Kitas haben an keiner Befragung teilgenommen. Dazu zahlen die 132
stadtischen Nicht-Teilnehmer. Drei Kitas haben die Mitarbeit an der Kurzbefragung abge-
lehnt und 71 Kitas waren entweder telefonisch nicht erreichbar, oder die Telefonnummer
blieb trotz Nachrecherchieren unbekannt.

In Abbildung 4 ist die Aufteilung der Gesamtheit der angeschriebenen Kitas zusammen-

fassend dargestellt.

1 .Freigemeinnitzige Trager sind sonstige juristische Personen des 6ffentlichen und solche des
privaten Rechts, deren Tatigkeit nicht auf Gewinnerzielung gerichtet ist.” (BayKiBiG, 1. Teil, Art. 3
(3)) [Bayerisches Staatsministerium fir Arbeit und Sozialordnung, Familie und Frauen, 2005, S.
12].

12 ~sonstige Trager sind insbesondere Elterninitiativen, privat-wirtschaftliche Initiativen, nichtrechts-
fahige Vereine und nattrliche Personen.” (BayKiBiG, 1. Teil, Art. 3 (4)) [Bayerisches Staatsminis-
terium fur Arbeit und Sozialordnung, Familie und Frauen, 2005, S. 12].
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Abb. 4: Grundgesamtheit und Riicklauf der Kindertagesstatten-Studie

3.21.2 Struktur der Kindertagesstatten

Art des Tragers

Von den 279 beantworteten Fragebdgen der Kita-Leitung befand sich der lberwiegende
Anteil mit 169 Kitas (61 %) in stadtischer Tragerschaft, 53 (19 %) befanden sich in freige-
meinnutziger und weitere 57 (20 %) in sonstiger Tragerschaft (Abb. 5).
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Abb. 5: Haufigkeit der Kitas [%], nach Art des Tragers (n=279)

Art der Einrichtung

Bei insgesamt 58 % der Kitas handelte es sich um Kindergarten, bei 29 % um Kooperati-
onseinrichtungen bzw. gemischte Kitas und bei 12 % um Horte (Abb. 6). Kooperationsein-
richtungen werden im Folgenden als ,Koop*“ bezeichnet. Die Koops bzw. gemischten Kitas

bestanden zum gréRten Teil aus einer Kombination aus Kindergarten mit Hort.

Krippe/
Kindergarten/
Hort
2%
(n=5)

Abb. 6:  Haufigkeit der Kitas [%], nach Art der Einrichtung (n=274)
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Anzahl an betreuten und verpflegten Kindern

In Kindergarten wurden durchschnittlich 60 Kinder betreut und 43 mittags verpflegt. In
Horten wurden im Durchschnitt 53 Kinder betreut und 52 verpflegt, in Koops bzw. ge-
mischten Kitas waren es 80 bzw. 69 (Abb. 7).

140

120

100

80 69
80 | T - _
60 _
60 | 53 52 |
43
40 i

20 - =

0

betreute
Kinder

Anzahl an betreuten und verpflegten Kindern

verpflegte betreute verpflegte betreute verpflegte
Kinder Kinder Kinder Kinder Kinder

Kindergarten Hort Koop/gemischte Kita
n=160 n=33 n=80

Abb. 7: Durchschnittliche Anzahl betreuter und verpflegter Kinder (x £s), nach Art der
Einrichtung

3.21.3 Organisatorische Rahmenbedingungen

Anmelderhythmus der Kinder zum Mittagessen

In stadtischen Kitas erfolgte die Anmeldung zum Mittagessen zu Beginn und fiir das ge-
samte jeweilige Kindergarten- bzw. Schuljahr, ebenso in den meisten nicht-stadtischen
Einrichtungen (insgesamt 84 %). In 3 % der Kitas konnten die Eltern ihre Kinder kurzfris-
tig, sogar noch am gleichen Tag zum Mittagessen anmelden. Die zugehdrige Abbildung
befindet sich im Anhang (Abb. A1).

Art des Verpflequngssystems

Die Verpflegungssysteme der Minchner Kitas kdnnen in vier verschiedene Kategorien

eingeteilt werden:

e Frischkostsystem (7 %)
In Kitas mit Frischkostsystem werden die Speisen in der Kita zubereitet und an die
Kinder ausgegeben.

¢ Warmverpflegungssystem (20 %)
Beim Warmverpflegungssystem werden die Speisen in einer externen Kiiche zuberei-
tet, in beheizbaren oder isolierten Behaltern an die Kita ausgeliefert und dort bis zum
Verzehr warm gehalten.

e Mischklchensystem (67 %)

Das Mischklichensystem stellt eine Kombination dar aus vorgefertigten, tiefgeklhlten



Evaluierung der Mittagsverpflegung 27

Speisen, welche in der Kita noch regeneriert werden missen, und vor Ort selbst zube-
reiteten Speisen (in der Regel Salat und Dessert).
e Elternsystem” (6 %)
In einigen Kitas findet sich ein Verpflegungssystem, bei dem die Eltern in den Einkauf
von Lebensmitteln und/oder die Zubereitung der Speisen eingebunden sind. Die Spei-
sen werden entweder bereits zubereitet in die Kitas mitgebracht und dort gegebenen-
falls noch einmal erhitzt oder in der Kita erst zubereitet. Aus diesem Grund kann die-
ses System weder dem Warmverpflegungssystem noch dem Frischkostsystem ein-
deutig zugeordnet werden. Es wird im Folgenden vereinfachend als ,Elternsystem*
bezeichnet.
Kitas, die ein kombiniertes Verpflegungssystem haben, wurden dem jeweils dominieren-
den System zugeordnet. Bei einem kombinierten Verpflegungssystem ulberwiegt haufig
ein Verpflegungssystem. Beispielsweise wird montags bis donnerstags frisch gekocht,
freitags wird das Essen von einer externen Kiiche bezogen.
Der grofe Anteil der Kitas (67 %) verfugte uUber ein Mischkichensystem, wie in Abbil-
dung 8 dargestellt ist. Dies liegt vor allem daran, dass die stadtischen Kitas, mit Ausnah-
me der stadtischen Koops, durch die Vorgaben der Landeshauptstadt Minchen zu diesem
System verpflichtet sind. Nur in Ausnahmefallen war in stadtischen Kitas ein Frischkost-

system (1 %) oder Warmverpflegungssystem (4 %) zu finden.

Abb. 8: Haufigkeit der Kitas [%], nach Art des Verpflegungssystems (n=279)

Abbildung 9 zeigt, dass Kitas mit Frischkostsystem tendenziell eine hdhere Anzahl an ver-
pflegten Kindern hatten. Im Gegensatz dazu hatten Kitas mit Elternsystem weniger zu
verpflegende Kinder. Die Unterschiede sind zwischen den Verpflegungssystemen (aulder

zwischen Frischkost- und Mischkiichensystem) jeweils signifikant.
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Abb. 9: Durchschnittliche Anzahl an verpflegten Kindern pro Kita (x ts), gesamt und
nach Verpflegungssystem

Informationen Uber die externe Kiche beim Warmverpflequngssystem

Art der externen Kiiche
Bei der Art der externen Kiiche Gberwog der Catering-Service mit insgesamt 74 %
(Abb. 10). Essen von Krankenhausern und Mensen/Kantinen waren mit je 9 % am zweit-

haufigsten anzutreffen.
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Abb. 10:  Haufigkeit der Art der externen Kiiche [%] bei Kitas mit Warmverpflegungssys-
tem (n=47)

Entscheidungskriterien fir die Auswahl der externen Kiiche

Um die Entscheidung fiir die jeweilige externe Kiiche nachzuvollziehen, wurde gefragt,
welche Aspekte fur die Entscheidung wichtig waren (1 = ,sehr wichtig®, 2 = ,wichtig®,
3 = ,weniger wichtig®, 4 = ,unwichtig“). Es wurden funf Antwortoptionen vorgegeben. Da-
bei hatte das kindgerechte Angebot und der gute Geschmack die hdchste Prioritat. Ein
gunstiger Preis hatte die niedrigste Prioritat, wurde jedoch immer noch als wichtig erachtet
(Abb. A2).
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Entscheidungstrager fur die Auswahl der externen Kiiche

Die Entscheidung, von welcher externen Kiuche die Speisen bezogen werden sollten, tra-
fen vor allem entweder der Trager (19 %), das Kita-Personal (18 %) bzw. beide zusam-
men (14 %). Des Weiteren bestimmten auch Kita-Personal mit Eltern (18 %), Trager mit
Kita-Personal und Eltern (16 %) oder nur die Eltern (14 %). Die zugehorige Tabelle wird
im Anhang gezeigt (Tab. A1).

Informationen Uber den Anbieter von tiefgekihlten Speisen (TK-Speisen) beim MischkU-

chensystem
Art des Anbieters

Wie Abbildung 11 zeigt, dominierten bei den Minchner Kitas drei Anbieter industriell vor-
gefertigter TK-Speisen. Die Angabe ,verschiedene” bezieht sich auf eine Kombination
dieser drei Anbieter. Zu 63 % wurden TK-Speisen Uberwiegend vom Anbieter A bezogen,
das heildt Auswertungen, die die TK-Speisen betreffen, wie beispielsweise die sensori-

schen Beurteilungen, beziehen sich insbesondere auf diesen Anbieter.
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Abb. 11:  Haufigkeit der Anbieter von TK-Speisen [%] in Kitas mit Mischkiichensystem
(n=187)

Entscheidungskriterien fur die Auswahl des Anbieters von TK-Speisen

Fur die Auswahl des Anbieters von TK-Speisen waren von sechs vorgegebenen Aspekten
vor allem das kindgerechte Angebot sowie der gute Geschmack ausschlaggebend (Beur-
teilung mit 1 = ,sehr wichtig“, 2 = ,wichtig®, 3 = ,weniger wichtig“, 4 = ,unwichtig“). Ein
gunstiger Preis hatte die geringste Prioritat, wurde jedoch im Mittel immer noch als wichtig
erachtet (Abb. A3).
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Entscheidungstréager fur die Auswahl des Anbieters von TK-Speisen

Es wurde die Frage gestellt, wer den Anbieter auswahlt. Am haufigsten war der Trager
zusammen mit dem Kita-Personal dafur zustandig (87 %). Das hangt damit zusammen,
dass bei den stadtischen Kitas - gemal Angaben des Schul- und Kultusreferats - das Kita-
Personal zwar verantwortlich war, aber der Trager die Auswahl insofern einschrankte, in
dem er die drei Anbieter von TK-Speisen A, B oder C vorgab. In 6 % der Falle war der

Trager alleine, in 4 % das Kita-Personal alleine fur die Auswahl verantwortlich (Tab. A2).

Rhythmus der Speiseplanung

Der Speiseplan wurde Uberwiegend mehrere Wochen (41 %) oder eine Woche (39 %) im
Voraus erstellt (Abb. 12). Selten wurde der Speiseplan am selben Tag entworfen oder ein
bis zwei Tage im Voraus (je 1 %). Bei ,sonstiges (8 %) wurde angegeben, dass die ex-
ternen Kichen bzw. die Eltern fir die Speiseplanung zustandig sind und demnach kein
bestimmter Rhythmus erkennbar ist oder existiert.

In 10 % (n = 28) der Falle gab es einen festen Speiseplan, der sich regelmaiig wiederhol-
te. Hiervon wurde in 24 % der Falle ein 6-Wochen-Rhythmus eingehalten, jeweils 20 %
wahlten einen 2-, 4- oder 8-Wochen-Rhythmus und je 7 % einen 3- oder 5-Wochen-
Rhythmus. Der langste Planungszeitraum betrug 12 Wochen (2 %). Beim Frischkost- und
Warmverpflegungssystem war eine Woche, beim Mischkichensystem waren mehrere

Wochen im Voraus ublich.
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Abb. 12:  Haufigkeit des Rhythmus der Speiseplanung [%] (n=270)
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Einkauf- bzw. Lieferrhythmus von frischem Obst und Gemuse

Frisches Obst bzw. Gemise wurde nach Angaben des Verpflegungspersonals Uberwie-
gend 1- bis 2-mal pro Woche eingekauft bzw. geliefert (82 % bzw. 80 %). Am zweit hau-
figsten vertreten war ein Einkaufs- bzw. Lieferrhythmus von 3- bis 4-mal pro Woche (10 %
bzw. 9 %). Ein taglicher Einkauf- bzw. Lieferrhythmus war in 6 % bzw. 8 % der Kitas ub-
lich, ein Rhythmus von nur 2- bis 3-mal pro Monat in 2 % der Falle (Abb. 13). Wahrend
beim Frischkost- und Mischkiichensystem am haufigsten 1- bis 2-mal pro Woche einge-
kauft bzw. geliefert wurde, wurde in der Regel beim Warmverpflegungssystem nie Obst
und Gemiuse frisch eingekauft bzw. geliefert. Es gab jedoch auch Ausnahmen. Beim EI-

ternsystem war es Ublich, dass Obst und Gemiise taglich frisch eingekauft bzw. geliefert

werden.
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Abb. 13: Haufigkeit des Einkauf- bzw. Lieferrhythmus von frischem Obst und Gemiise [%)]
(n=220)

Zeitliche Gestaltung der Mittagsverpflegung

Die Zeitspanne zwischen Fruhstickspause und Mittagessen in Kindergarten betrug
durchschnittlich circa 2 Stunden (113 + 29 Minuten; X *s).

In 84 % der Kitas gab es eine feste Zeit, zu der mittags gegessen wird (Abb. 14). Schicht-
weise (9 %) alRen Uberwiegend Kinder in Koops bzw. gemischten Kitas. Die Kindergarten-
kinder nahmen das Mittagessen friher als die Schuler ein. Der Zeitabstand zwischen der
ersten und zweiten ,Mittagsmahlzeit-Schicht® betrug im Mittel 50 Minuten (s = 34 Minu-
ten). Eine Gestaltung der schichtweisen Mittagsmahlzeit ist besonders dann wichtig, wenn

das Essen warm gehalten werden muss.
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Abb. 14: Haufigkeit der zeitlichen Gestaltung der Mittagsmahlzeit [%] (n=276)

Warmhaltung der Speisen

Warmhaltezeit der Speisen beim Warmverpflegungssystem

Die Warmhaltezeit der Speisen insgesamt gliedert sich in die Zeitdauer des Transports
der Speisen bis zur Anlieferung an die Kita einerseits und der Wartezeit der Speisen in der
Kita bis zum Verzehr andererseits. Die Warmhaltezeit betrug in 26 % der Falle mehr als
85 Minuten (Abb. 15).
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Abb. 15:  Haufigkeit der Warmhaltezeit der Speisen [%] in Minuten (n=41)

Die Transportzeit von der externen Kiiche bis zur Kita betrug durchschnittlich 25 Minuten

(s = 20 Minuten; n = 41). Das Maximum lag bei 90 Minuten, das Minimum bei einer Minu-
te.
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Warmhaltung der Speisen zwischen zwei Schichten

40 % der Kitas hielten das Essen warm. Dies war aber nicht nur in Koops bzw. gemisch-
ten Kitas der Fall, wo Schulkinder spater essen als Kindergartenkinder, sondern auch in
Kindergarten. Der Zeitabstand zwischen den ,Mittagsmahlzeit-Schichten® betrug bei die-
sen Kitas 53 Minuten (s = 28 Minuten).

In 60 % der Kitas wurde das Essen nicht warm gehalten, bis alle Kinder gegessen haben
(Tab. A3). Es war nach Angaben der Kita-Leitung entweder nicht notwendig, oder es wur-

de bei Bedarf in der Mikrowelle bzw. auf dem Herd aufgewarmt.

3.21.4 Finanzielle Rahmenbedingungen

Abgabepreis
Der Abgabepreis bezeichnet den Betrag, den die Eltern fiir die Mittagsverpflegung ihrer

Kinder pro Tag bezahlen missen. Die Abbildungen 16 und 17 zeigen den mittleren Abga-
bepreis mit Standardabweichung nach Verpflegungssystem fiir Kindergarten und Horte.
Die Fallzahl ist relativ gering, da einige Kitas keinen getrennten Abgabepreis flir Getranke
und Mittagsverpflegung angaben. Zur besseren Vergleichbarkeit ist hier nur der Abgabe-
preis fur die Mittagsverpflegung dargestellt.

Zwischen den Verpflegungssystemen ergaben sich tendenzielle, allerdings keine signifi-
kanten Unterschiede im Abgabepreis. Das Mittagessen in Kindergarten mit Frischkostsys-
tem war am gunstigsten, mit Mischklichensystem am teuersten.

In den stadtischen Kindergarten bzw. Horten mit Mischkichensystem wurde ein einheitli-
cher Abgabepreis von 2,90 € bzw. 3,10 € pro Tag verlangt, weshalb beim Mischkiichen-
system die Standardabweichung jeweils gering ist.

In Kitas mit Elternsystem gab es nur in zwei Kitas Angaben zum Abgabepreis. Ublicher-
weise mussten die Eltern in einem bestimmten Rhythmus flir den gesamten Lebensmit-

teleinkauf aufkommen.
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Abb.16:  Durchschnittlicher Abgabepreis pro Mittagessen [€] in Kindergarten (x ts), ge-
samt und nach Verpflegungssystem

4,00

3,50 -

3,00
L

2,50 | L -

2,00

1,50

1,00

0,50

Abgabepreis pro Mittagessen [€]

0,00

gesamt Frischkosts. Warmverpfl.s. Mischkiichens. Hterns.
n=75 n=4 n=10 n=58 n=3

Abb. 17:  Durchschnittlicher Abgabepreis pro Mittagessen [€] in Horten (x £s), gesamt und
nach Verpflegungssystem

Der Abgabepreis war in Kindergarten bei taglicher und jahrlicher Anmeldung geringer als
bei wdchentlicher und monatlicher Anmeldung. Der Abgabepreis bei woéchentlicher An-

meldung war am hochsten. Die Unterschiede waren nicht signifikant.

Kostendeckung durch den Abgabepreis

Mit dem Abgabepreis wurden vor allem die Wareneinsatzkosten gedeckt. Die Deckung
der Kosten fur das hauswirtschaftliche Personal, die Betriebs-, Reinigungs- und Wasche-
reikosten (fur beispielsweise Geschirrticher, Schurzen) sowie Instandhaltungs- und An-
schaffungskosten von Kiichengeraten gestaltete sich sehr heterogen. Sie war vor allem

von Trager und Verpflegungssystem abhangig.
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In den stadtischen Kindergarten und Horten wurden nach Angaben des Schul- und Kultus-
referats von dem vorgegebenen Abgabepreis 1 € pro Mittagessen fur Personal-, Strom-,
Wasser- und Geratekosten veranschlagt. Der restliche Betrag deckte die Wareneinsatz-
kosten. Der Preis bleibt relativ stabil, da er langerfristig festgesetzt wird (mehrere Jahre).

Beim Frischkostsystem wurden mit dem Abgabepreis Uberwiegend Wareneinsatz- und
Personalkosten gedeckt. Beim Warmverpflegungssystem wurden meist sdmtliche Kosten,
die in der externen Kiche fir die Zubereitung des Essens anfallen, auf den Abgabepreis

umgelegt. Kitas mit Elternsystem deckten mit dem Abgabepreis nur Wareneinsatzkosten.

Diese Heterogenitat fuhrt dazu, dass in Abhangigkeit vom Abgabepreis kaum Aussagen
getroffen werden kénnen, weshalb auf entsprechende weitere Auswertungen verzichtet

wurde.

3.21.5 Personelle Rahmenbedingungen

Ausbildung des Verpflegungspersonals

In Abbildung 18 ist die Ausbildung des Verpflegungspersonals angegeben. Lediglich beim
Frischkostsystem war die Anzahl an ausgebildetem Verpflegungspersonal héher als an
nicht ausgebildetem Personal. Beim Warmverpflegungssystem beziehen sich die Anga-
ben in der Regel auf die Arbeitskraft, die in der Kita iberwiegend fiir Reinigungsarbeiten,
beispielsweise fir das Essgeschirr, angestellt war. Die 5 % des Verpflegungspersonals
mit hauswirtschaftlicher Ausbildung sind darauf zurtickzufiihren, dass in einem Fall ein
Elternteil mit dkotrophologischer Ausbildung fur die Bestellung der Speisen zustandig und
in einem Fall eine Kdchin in der Kita angestellt war. Zur branchenverwandten Ausbildung

zahlte beispielsweise Hotelfachfrau oder Ernahrungs- und Gesundheitsberaterin.
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Abb. 18: Haufigkeit der Ausbildung des Verpflegungspersonals [%], gesamt und nach
Verpflegungssystem

Arbeitszeit des Verpflegungspersonals

Die Arbeitszeit des Verpflegungspersonals wird im Folgenden in Minuten pro Kind und
Tag angegeben und ergab sich aus der Summe der woéchentlichen Arbeitsminuten der
Vollzeit- und Teilzeitarbeitskrafte, dividiert durch die Anzahl der verpflegten Kinder und
durch funf Werktage. Der Personalbedarf fir die Mittagsverpflegung lag bei durchschnitt-
lich 6,3 Minuten pro Kind und Tag.

Beim Frischkostsystem war der Personalbedarf mit 8,7 Minuten pro Kind und Tag am
grofdten, beim Warmverpflegungssystem bestand dagegen kaum Personalbedarf
(Abb. 19). Das Mischkiichensystem erforderte 6,3 Minuten, da das Verpflegungspersonal
nicht nur fur die Regenerierung der TK-Speisen, sondern auch fur die Zubereitung von
Vorspeise, Salat und/oder Dessert zustandig war. Beim Elternsystem war kein Personal
angestellt.
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Abb.19:  Durchschnittliche Arbeitszeit des angestellten Verpflegungspersonals (x £s) pro

Kind und Tag [min], gesamt und nach Verpflegungssystem

In 38 % der Kitas wurde speziell auf die Bedirfnisse von Muslimen, in 24 % der Kitas von
Allergikern und in 21 % der Kitas von Vegetariern geachtet. In 5 % der Kitas wurde auch

auf Diabetiker Riicksicht genommen.

Nationalitat des Verpflegungspersonals

Die Halfte des angestellten Verpflegungspersonals gab an, die deutsche Staatsangehé-
rigkeit zu haben. 48 % hatten eine auslandische Staatsbirgerschaft und 2 % eine Doppel-

staatsblrgerschaft.

Zustandigkeiten fiir die Mittagsverpflequng beim Elternsystem

Das Elternsystem unterscheidet sich von den anderen Verpflegungssystemen insbeson-
dere dadurch, dass kein Verpflegungspersonal angestellt ist und fir die Mittagsverpfle-
gung zum grofRen Teil die Eltern zusténdig sind. In Tabelle 2 ist die Aufgabenverteilung
angegeben. Die unterschiedlichen Fallzahlen hangen damit zusammen, dass die Arbeits-
stufen Bestellung und Lagerhaltung in diesen Kitas nicht bewaltigt wurden. In der Regel

teilten sich Eltern und Kita-Personal die Verpflegungsaufgaben.

Tab. 2: Haufigkeit der Zustandigkeiten [%] fir die einzelnen Arbeitsstufen im Rahmen
der Mittagsverpflegung beim Elternsystem
Vor- und
Speisepla- | Einkauf | Bestellung | Lagerhal- | Zuberei- | Reinigung
nung tung tung

Zustandigkeit (n=22) (n=20) (n=10) (n=16) (n=25) (n=23)
Kita-Personal 23 15 10 38 36 52
Eltern 77 85 80 56 64 43
sonstige 0 0 10 6 0 4
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Kriterien fur die Speiseplanung

Es wurde die offene Frage gestellt, welche drei wichtigsten Kriterien bei der Erstellung des
Speiseplans berlcksichtigt werden. In Abbildung A4 sind diese Kriterien zusammenge-
fasst. Ein abwechslungsreicher Speiseplan wurde am haufigsten angestrebt. Dartber hin-

aus waren die Kriterien gesund, schmackhaft, ausgewogen, frisch und kindgerecht wich-

tig.

Wichtigkeit bestimmter Eigenschaften fir den Einkauf bzw. das Bestellen von Speisen

Beim Einkauf bzw. bei der Bestellung von Speisen war dem Verpflegungspersonal beson-
ders die Frische (1,1) der Speisen wichtig (Beurteilung mit 1 = ,sehr wichtig“, 2 = ,wichtig®,
3 = ,weniger wichtig“, 4 = ,unwichtig“), daneben ein nahrstoffreiches Angebot (1,3) und
saisonale Produkte (1,9). Am unwichtigsten war ihnen der Conveniencegrad (3,0)
(Abb. A5). Die Unterscheidung nach Verpflegungssystem zeigt, dass diese Prioritatenliste
durch das Verpflegungspersonal von Kitas mit Mischklichensystem gepragt ist. Leichte
Verschiebungen gibt es beim Frischkost- bzw. Elternsystem, da hier das Verpflegungs-
personal beispielsweise unverarbeitete Speisen bzw. biologische Speisen wichtiger emp-
fand als saisonale Produkte. Deutlich ist, dass dem Verpflegungspersonal in Kitas mit
Warmverpflegungssystem nahrstoffreiche Speisen am wichtigsten war, fettarme Speisen

am zweitwichtigsten.

Wichtigkeit bestimmter Eigenschaften fiir die Zubereitung von Speisen

Bei der Zubereitung der Speisen kam es dem Verpflegungspersonal vor allem darauf an,
dass das Essen den Kindern schmeckt (1,2) und es kindgerecht (1,2) und Nahrstoff scho-
nend (1,4) zubereitet wird (Beurteilung mit 1 = ,sehr wichtig®, 2 = ,wichtig®, 3 = ,weniger
wichtig“, 4 = ,unwichtig“). Der Aufwand, der mit der Zubereitung der Speisen verbunden
ist, hatte die geringste Prioritat (2,3) unter den genannten neun Optionen (Abb. A6). Ge-

trennt nach Verpflegungssystem unterscheidet sich die Prioritatenliste nur geringfligig.

3.2.1.6 Gesundheitswert

Um den direkten Gesundheitswert zu ermitteln, wurden die zur Verfiigung gestellten Spei-
seplane auf Nahrstoffebene analysiert, deren Ergebnisse hier dargestellt werden. An-
schlielend werden die Ergebnisse zur Ermittlung des indirekten Gesundheitswerts (Le-
bensmittelebene) dargestellt. Es lagen von insgesamt 221 Kitas Speiseplane vor: 196 aus

Kindergarten, 25 aus Horten.
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Direkte Ermittlung des Gesundheitswerts

Die Ergebnisse wurden flr Kindergarten und Horte getrennt ausgewertet (Tab. 3 und 4).
Im Durchschnitt wurden in den Kindergarten nur wenige FKE-Empfehlungen erreicht (Koh-
lenhydrate, Retinol-Aquivalent, Vitamin B,, Calcium und Zink). Es stimmten mehr Werte
mit den Empfehlungen der DGE (berein (Tab. 3).

Das Speisenangebot wies beim Elternsystem einen geringeren Energiegehalt und damit
auch einen geringeren absoluten Gehalt an vielen Nahrstoffen auf als bei den anderen
Verpflegungssystemen. Signifikante Unterschiede zwischen den Verpflegungssystemen
ergaben sich vor allem zwischen dem Warmverpflegungs- bzw. Mischkiichensystem ei-

nerseits und dem Elternsystem andererseits.

Tab. 3: Durchschnittlich beobachtete und empfohlene Gehalte an Energie und Nahr-
stoffen pro Mittagessen der Kindergirten (x ), gesamt und nach Verpflegungs-
system

Empfeh- | Emp- Ist-Wert
Energie und lung fehlung Frisch- | Warm- Misch-
Nahrstoff nach nach | gesamt | /. verpfl.s. | kiichens. Elterns.
DGE' | FKE® | ("=196) |\ o4) | (n=39) | (n=124) | ("9

Energie [kcal] 467-500 400 463 445%° 478° 468° 388°

Fett [g] <19 <17 19 19*° 20° 19° 14°

Protein [g] 6-24 19 20 19 21 20 17

Kohlenhydrate [g] 254 245 50 48 51 51 46

E‘;t]'”o"Aq“"’a'e”t 2230 | 2304 456 461 492 441 541

Vitamin D [ng] 21667 - 632 608 640 644 495

Vitamin E [ug] 22670 23535 2701 2754° 2968 ° 2662° 1937°

Vitamin B4 [ug] 2270 2364 255 248 247 262 218

Vitamin B, [ug] 2300 2277 333 332 345 334 297

Niacin [mg] 23,33 28,2 7,0 6,5 7,3 7.1 6,0

Eg’;tomensaure >1330 : 1190 | 1146 | 1200 | 1207 | 1033

Vitamin Bg [ug] 2170 >607 415 387*° | 414°° 425° 341°

Biotin [ug] 24,17 - 11 10 11 11 10

Folat [ug] 2100 274 55 57 54 56 48

Vitamin B4, [ng] 2500 - 1221 1174 1282 1222 1140

Vitamin C [mg] 223 246 28 26 27 29 26

Calcium [mg] 2233 =136 165 171 172 163 154

Magnesium [mg] 240 2108 64 63 64 65 59

Eisen [ug] =2670 24100 2966 2921 2906 3011 2791

Zink [ug] 21670 22500 2558 2547 2611 2573 2303

Kupfer [ug] >250 2410 345 331*° 343° 352° 293°

Mangan [ug] 2580 21594 705 704 664 721 705

Fluor [ug] 2370 - 113 114 115 114 100

Jod [ug] 240 - 23 21 24 23 19

Ballaststoffe [g] 25,0 28,3 5,1 4,9 5,0 5.2 4,7

'Y DGE et al., 2000; DGE, 2001

%) FKE, 2006

gelb markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE

blau markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung des FKE

griin markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE und des FKE
unterschiedliche Buchstaben=signifikante Unterschiede auf dem 5 %-Niveau
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Die Anteile der Makronahrstoffe Protein:Fett:Kohlenhydrate an der Energiezufuhr betru-
gen

e 17:38:44 Energieprozent (E%) fur Kitas gesamt bzw.

o 17:39:44 E% fur Frischkostsystem,

o 18:39:44 E% fUr Warmverpflegungssystem,

o 17:38:44 E% fur Mischkichensystem und

o 18:34:48 E% fur Elternsystem.

Sie sind nicht in der Tabelle dargestellt. Ergibt die Summe nicht 100 %, ist dies auf Run-
dungen zurlickzufthren. Fir die Nahrwertrelation lautet die Empfehlung

e 20:35:45 E% von der DGE,

e 19:35:46 E% vom FKE, unabhangig vom Kindergarten- oder Hortalter der Kinder.

Auch bei den Werten fir die Horte wird deutlich, dass im Durchschnitt nur wenige FKE-
Empfehlungen erreicht wurden (Kohlenhydrate, Retinol-Aquivalent, Vitamin B, Calcium
und Zink). Die Empfehlungen der DGE wurden wie bei den Kindergarten besser erflllt als
die Empfehlungen des FKE (Tab. 4). Signifikante Unterschiede zwischen den Verpfle-
gungssystemen waren nicht zuletzt aufgrund der Fallzahlen nur bei Retinol-Aquivalent zu

verzeichnen.
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Tab. 4: Durchschnittlich beobachtete und empfohlene Gehalte an Energie und
Nihrstoffen pro Mittagessen der Horte (x ), gesamt und nach Verpfle-
gungssystem

Empfeh- | Empfeh- Ist-Wert
Energie und Néhr- lung lung Warm- Misch-
stoff nach nach gesamt verpfl.s. | kiichens. Elterns.
DGE’ FKE? (n=25) |~ =) n=20) | (™=1)

Energie [kcal] 567-633 480 597 550 614 455

Fett [g] <23 <20 24 24 25 17

Protein [g] 8-30 23 25 25 26 18

Kohlenhydrate [g] 268 =54 65 57 67 57

[F;Zt]'”o"Aq““’a'e”t >270 >365 524 383° 558" 411

Vitamin D [ng] 21667 - 806 709 831 692

Vitamin E [ug] >3330 24237 3490 3461 3551 2405

Vitamin B4 [ug] =330 2437 343 363 346 189

Vitamin B, [ug] 2370 2332 402 365 413 329

Niacin [mg] 24,0 29,9 9,1 8,8 9,3 5,8

Pantothensaure [ug] 21670 - 1482 1343 1525 1166

Vitamin Bg [ug] =230 2770 541 508 556 393

Biotin [ug] >5,83 - 24 12 13 10

Folat [ug] =100 >89 71 60 74 59

Vitamin B4, [ng] 2600 - 1443 1266 1496 1094

Vitamin C [mg] 227 =255 34 30 36 23

Calcium [mg] =300 =164 192 172 195 218

Magnesium [mg] 257 2130 83 81 85 68

Eisen [ug] =3330 24800 3825 3471 3941 2918

Zink [ug] 22330 =3000 3253 3065 3335 2364

Kupfer [ug] 2420 2490 451 425 461 351

Mangan [ug] 2830 21913 963 955 970 854

Fluor [ug] =370 - 147 135 151 121

Jod [pg] 247 - 31 28 32 27

Ballaststoffe [g] 26,0 29,9 6,6 5,8 6,9 52

) DGE et al., 2000; DGE, 2001
) FKE, 2006
gelb markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE
blau markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung des FKE
grin markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE und des FKE
unterschiedliche Buchstaben=signifikante Unterschiede auf dem 5 %-Niveau

Die Anteile der Makronahrstoffe an der Energiezufuhr betrugen

o 17:38:44 E% fur Kitas gesamt bzw.

o 18:40:42 E% fur Warmverpflegungssystem,

e 17:37:44 E% fur Mischklichensystem und

e 16:35:51 E% fur Elternsystem.

Auswertungen nach Nahrstoffdichte finden sich im Anhang in den Tabellen A4 und AS.
Die Ergebnisse entsprechen in etwa den Auswertungen aus Tab. 3 und 4, das heil3t nur
wenige Werte stimmten mit beiden Empfehlungen Uberein. Es entsprachen mehr Werte

den Empfehlungen der DGE als denen des FKE.
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Indirekte Ermittlung des Gesundheitswerts

Angebotshaufigkeiten von Meniikomponenten

In den Abbildungen 20 und 21 sind die Ergebnisse der 221 Speisepléane auf Lebensmittel-
ebene (Ist-Wert) dargestellt. Die Empfehlung zur Angebotshaufigkeit nach der Bremer
Checkliste wird den Ergebnissen gegenlbergestellt. Die Fallzahl nach Verpflegungssys-
tem ist zur Vereinfachung nur in Abbildung 20 angegeben. Aus Griinden der Ubersicht-
lichkeit wurde hier auf die Darstellung der Standardabweichung verzichtet.

Es wird deutlich, dass die Angebotshaufigkeiten fir

o Fleischgerichte,

e vegetarische Gerichte und

o frischer Salat im Durchschnitt die Empfehlungen erreichten.

Dagegen wurden zu selten

e Fischgerichte,

e vegetarische Eintopfgerichte/Auflaufe,

o frische Kartoffeln und

o frisches Obst angeboten.

Zwischen den verschiedenen Verpflegungssystemen zeigten sich signifikante Unterschie-
de bei Fischgerichten, vegetarischen Gerichten, Eintopfgerichte/Auflaufe, Kartoffeln und
Obst. Kitas mit Mischkiichensystem boten insgesamt die meisten Menikomponenten an,
aullerdem am haufigsten Fischgerichte und frisches Obst.

Beim Elternsystem fanden sich oft tendenziell oder signifikant geringere Angebotshaufig-
keiten (aulder bei Salat). Das bedeutet, dass insgesamt die Anzahl an Komponenten hier
pro Mittagessen geringer war. Fleisch- und Fischgerichte wurden zu selten und auch im
Vergleich zu den anderen Verpflegungssystemen weniger haufig angeboten. Deutlich ist

hingegen das haufigere Angebot an vegetarischen Gerichten.
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Abb. 20: Durchschnittlich beobachtete und empfohlene Angebotshiufigkeit pro Woche (x )
ausgewadhlter Meniikomponenten fiir Hauptgerichte, gesamt und nach Verpfle-
gungssystem

Angebotshaufigkeit pro Woche

b

Salat Kartoffeln Obst

‘D gesamt @ Frischkosts. @ Warmverpfl.s. @O Mischkiichens. @ Hterns.

unterschiedliche Buchstaben=signifikante Unterschiede auf dem 5 %-Niveau

Abb. 21:  Durchschnittlich beobachtete und empfohlene Angebotshaufigkeit pro Woche
(x ) ausgewdhlter Meniikomponenten fiir Obst, Kartoffeln und Salat, gesamt und
nach Verpflegungssystem

Die Angebotshaufigkeiten der restlichen Menikomponenten wurden ebenfalls nach Ver-
pflegungssystem ausgewertet und sind in Abbildung 22 dargestellt. Die Starkebeilagen
enthalten keine frischen Kartoffeln, da diese als separate Kategorie in Abbildung 21 dar-
gestellt sind.

Signifikante Unterschiede ergaben sich bei SolRe, Starke- und Gemusebeilage sowie beim

suflen Hauptgericht.
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Abb. 22: Durchschnittlich beobachtete Angebotshaufigkeit pro Woche (x ) der restlichen
Meniikkomponenten, gesamt und nach Verpflegungssystem

Zwischen den Angebotshaufigkeiten in den Kindergarten und den Horten ergaben sich
lediglich bei den Starkebeilagen signifikante Unterschiede. Diese wurden in Horten signifi-

kant haufiger angeboten.

Getrankeangebot

Am haufigsten wurde in den Kitas zum Mittagessen Wasser angeboten (27 %), gefolgt
von ungesuftem Tee (22 %), Milch/Kakao (17 %) und Saftschorle (13 %) (Abb. 23). Limo-
nade und Cola-Getranke sowie mit St3stoff gestiter Tee spielten keine Rolle.
Durchschnittlich wurden vier verschiedene Getrankesorten angeboten. Das Angebot reich-

te von einer Getrankesorte bis hin zu neun Getrankesorten.
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Conveniencegrad bestimmter Speisen

Um Kuchenarbeitszeit einzusparen, werden in der Gemeinschaftsverpflegung Convenien-
ce-Produkte eingesetzt. Dabei handelt es sich um Produkte, die teilweise oder komplett
fur den Verzehr vorbereitet sind. Je mehr Arbeitsschritte von der Lebensmittelindustrie
Ubernommen werden, desto hoher ist nach Angaben des aid infodienst Verbraucher-
schutz, Erndhrung, Landwirtschaft e. V. (aid) [Stand: 25.07.2008] der Conveniencegrad.
Fir Suppen, Gemisespeisen, Kartoffeln und Desserts wurden Uberwiegend frische Pro-
dukte verwendet (40 % bis 48 %). Verzehrsfertige Suppen und Gemusespeisen wurden in
jeweils 33 % der Falle genutzt, verzehrsfertige Kartoffeln in 36 % und Desserts in 38 %
der Falle. Trockenprodukte wurden lediglich bei Suppen und Desserts in nennenswerten
Anteilen verwendet (6 % bzw. 5 %) (Abb. 24).

Beim Frischkost- und Elternsystem war, dem Verpflegungssystem entsprechend, der An-
teil an frischen Speisen im Vergleich zu vorgefertigten Speisen deutlich héher (mindestens
86 % bei Suppen, 81 % bei Gemise, 90 % bei Kartoffeln und 65 % bei Desserts), beim
Warmverpflegungssystem wurden nahezu alle Speisen verzehrsfertig von der externen
Kiche angeliefert. Beim Mischkiichensystem war die Varianz groer. Ein Teil wurde frisch

zubereitet, ein Teil tiefgekiihlt, aber auch verzehrsfertige Speisen wurden verwendet.
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Abb. 24: Haufigkeit des Conveniencegrades [%] bestimmter Speisen (Mehrfachantworten
waren moglich)

3.21.7 Genusswert

Direkte Beurteilung des Genusswerts

Das padagogische Personal hatte die Moéglichkeit, das Mittagessen bzw. die einzelnen
Menigange hinsichtlich ausgewahlter Kriterien nach dem Schulnotensystem zu beurteilen
(1 = ,sehr gut“ bis 6 = ,ungeniigend”). Tabelle A6 zeigt Mittelwerte und Standardabwei-

chungen der Bewertungen fir die Kriterien Abwechslung, Geschmack und Aussehen. Am
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besten wurde das Aussehen von Salat bewertet (Durchschnittsnote 1,7), am schlechtes-
ten die Abwechslung und der Geschmack von Suppe sowie der Geschmack und das Aus-
sehen der Hauptspeise (Durchschnittsnote 2,4).

Bei der Beurteilung der Mittagsverpflegung zeigten sich signifikante Unterschiede zwi-
schen den Verpflegungssystemen (Abb. 25). Das Warmverpflegungssystem schnitt dabei

meist schlechter ab als die anderen Verpflegungssysteme.
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Abb. 25: Durchschnittliche Beurteilung des Genusswerts (x * s) nach Schulnoten durch
das padagogische Personal (n=1071 bis n=1094), gesamt und nach Verpflegungs-
system

Indirekte Beurteilung des Genusswerts

Teilnahme der Kinder an der Mittagsverpflegung

In Kindergarten betrug die Teilnahmequote an der Mittagsverpflegung 72 % (Abb. 26), da
hier Kinder auch nur halbtags betreut werden konnten. Sie erhielten dann keine Mittags-
verpflegung. Zudem gab es in einigen Kindergarten die Mdglichkeit, dass Kinder, die
ganztags betreut werden, nicht an der gemeinsamen Mittagsverpflegung teilnehmen mis-
sen. In Horten war es hingegen Ublich, dass alle Kinder ein Mittagessen von der Einrich-

tung erhalten.



Evaluierung der Mittagsverpflegung 47

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Teilnahmequote [%]

Kindergarten Hort Koop/gemischte Kita
n=160 n=33 n=80

Abb. 26: Durchschnittliche Teilnahmequote (x ) an der Mittagsverpflegung [%], nach Art
der Einrichtung

Nutzungshaufigkeit des Mittagsverpflegungsangebots durch das padagogische Personal
Das padagogische Personal wurde gefragt, wie haufig es das Mittagsverpflegungsangebot
nutzt. 52 % des padagogischen Personals beantworteten diese Frage mit 4- bis 5-mal pro
Woche und 14 % mit 2- bis 3-mal pro Woche. 34 % nutzten das Mittagsangebot seltener
als 2-mal pro Woche (Abb. 27).

relative Haufigkeit [%]

keinmal max. 1-mal pro 2-3-mal pro 4-5-mal pro
Woche Woche Woche

Abb. 27: Haufigkeit der Teilnahme des pddagogischen Personals [%] an der Mittagsver-
pflegung (n=1070)
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Am haufigsten wurde das Angebot beim Frischkostsystem genutzt (78 % 4- bis 5-mal pro
Woche), am seltensten beim Warmverpflegungssystem (43 % 4- bis 5-mal pro Woche).
Die Grunde fur eine seltene Nutzung (weniger als 2-mal pro Woche) waren:

¢ Ich bringe meine Brotzeit selbst mit. (35 %)

e Das Essen ist mir zu teuer. (22 %)

e Das Essen schmeckt mir nicht. (11 %)

e Das Essen halte ich nicht fur gesund. (9 %)

e Meine Arbeitszeit lIasst keine haufigere Teilnahme zu. (5 %)

e Ich habe keine Zeit. (4 %)

e |ch esse mittags grundsatzlich nichts. (4 %)

Hier wurden die Antwortmoglichkeiten vorgegeben, Mehrfachantworten waren madglich.
Als sonstige Argumente (10 %) wurden haufig angegeben:

e gesundheitliche Grinde

e zeitliche Grunde

e andere Essgewohnheiten.

Das padagogische Personal in Kitas mit Warmverpflegungssystem gab als haufigsten

Grund an, dass es seine Brotzeit selbst mitbringt (37 %).

Abbildung 28 verdeutlicht, dass das padagogische Personal das Verpflegungsangebot
haufiger nutzte, wenn es ihm besser schmeckte. Signifikante Unterschiede zeigten sich
bei der 4- bis 5-maligen Nutzung pro Woche im Vergleich zu den anderen Nutzungshau-

figkeiten.
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Beurteilung des Geschmacks nach Schulnoten durch das
padagogische Personal

6,0 ‘ ‘ T
keinmal max. 1-mal pro 2-3-mal pro 4-5-mal pro

Woche Woche Woche
n=229 n=108 n=148 n=553

Abb. 28: Durchschnittliche Beurteilung des Geschmacks nach Schulnoten durch das pa-
dagogische Personal (x *s), nach Nutzungshaufigkeit der Mittagsverpflegung
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Berlicksichtigung der Kinderwiinsche

Auf die Frage, inwiefern Kinderwiinsche in die Speiseplanung einbezogen werden, ant-
worteten die meisten (63 %) mit ,durch Erfragen der Kinderwlinsche® und durch Berlck-
sichtigung der positiven und negativen ,Rickmeldung®. 28 % der Befragten antworteten,
dass sie nur die positiven und negativen ,Rickmeldung“ einbeziehen. Je 4 % der Befrag-

ten gaben ,Erfragen der Kinderwinsche® und ,gar nicht® an (Abb. A7).

3.21.8 Kurzbefragung

Im Rahmen der Kurzbefragung wurde untersucht, inwiefern sich die Kurzbefragung-
Teilnehmer in Bezug auf wichtige Merkmale von den Studien-Teilnehmern unterscheiden.
Insgesamt haben 135 nicht-stadtische Kitas an der telefonischen Kurzbefragung teilge-

nommen. Die vollstandigen Ergebnisse werden in den Tabellen A7 und A8 dargestellit.

Unterschiede in der Haufigkeitsverteilung:

Der grote Unterschied war in der Verteilung der Einrichtungs-Arten zu verzeichnen. Ge-
genlber den Studien-Teilnehmern waren Kindergarten Uberreprasentiert, das heildt es
waren bei den Kurzbefragung-Teilnehmern 23 Prozentpunkte mehr Kindergarten zu fin-
den. Dementsprechend waren mehr Horte und Koops bzw. gemischte Kitas unter den
Studien-Teilnehmern.

Kitas mit Mischkichensystem waren 15 Prozentpunkte haufiger unter den Studien-
Teilnehmern anzutreffen als unter den Kurzbefragung-Teilnehmern. Die Haufigkeitsvertei-
lung unter den Anbietern von TK-Speisen A, B und C zeigten auch Unterschiede um bis
zu 17 Prozentpunkte zwischen den Studien- und Kurzbefragung-Teilnehmern (Tab. A7).
Ein weiterer Unterschied war bei der Verteilung von Verpflegungspersonal mit branchen-
verwandter bzw. -fremder Ausbildung zu verzeichnen. Im Vergleich zu den Studien-
Teilnehmern hatten unter den Kurzbefragung-Teilnehmern Kitas mit Frischkostsystem
17 Prozentpunkte seltener Verpflegungspersonal mit branchenverwandter Ausbildung

angestellt.

Signifikante Unterschiede in den Mittelwerten:

Bei den Kurzbefragung-Teilnehmern wurden durchschnittlich in Kitas gesamt 12 Kinder
weniger betreut bzw. 14 weniger verpflegt, in Kindergarten wurden 12 Kinder weniger be-
treut bzw. 14 weniger verpflegt. Auch die Teilnahmequote am Mittagessen im Kindergar-
ten war bei den Kurzbefragung-Teilnehmern um 4 Prozentpunkte geringer als bei den

Studien-Teilnehmern.

Des Weiteren war die Arbeitszeit des Verpflegungspersonals bei den Kurzbefragung-

Teilnehmern gesamt bzw. beim Frischkost- und Mischkiichensystem niedriger als bei den
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Kurzbefragung-Teilnehmern. AuRerdem wurde die Zufriedenheit mit dem Geschmack
nach Schulnoten bei den Kurzbefragung-Teilnehmern gesamt bzw. beim Warmverpfle-

gungssystem besser bewertet als bei den Studien-Teilnehmern.

3.2.2 Eltern-Studie

Im Folgenden werden die Ergebnisse aus der Befragung der Eltern dargestellt.
Zunachst werden Rucklaufquote, soziodemographische Daten der Eltern und der Kinder
vorgestellt. AnschlieRend werden die Ergebnisse zu den finanziellen Rahmenbedingun-

gen, zum Gesundheits- und Genusswert gezeigt.

3.2.21 Rucklauf

Die Bruttostichprobe der Befragung bildeten die Eltern der 1618 Kinder, die in den 30
ausgewahlten Kitas betreut wurden. Eltern, die mehr als ein Kind in der gleichen Einrich-
tung betreuen lieRen, mussten nur einen Fragebogen ausflllen. 653 Eltern schickten be-
antwortete Fragebdgen zurlck. Dies entspricht einer Rucklaufquote von 40 %. Da die
Fragebdgen nicht immer komplett beantwortet wurden bzw. einige Antworten nach einer
Plausibilitatskontrolle verworfen werden mussten, unterscheidet sich die Fallzahl je nach

Auswertung.

3.2.2.2 Soziodemographische Daten

In 88 % der Falle beantworteten Mutter den Fragebogen, in 11 % der Falle Vater (Tab. 5).
Da es sich in 99 % der Falle um Mutter oder Vater handelt, werden die Befragten im Fol-

genden zur Vereinfachung als Eltern bezeichnet.

Tab. 5: Beziehung der Befragten zum Kind

Befragte Person ist.. abs. Hauf. | rel. Hauf. [%]
Mutter 541 88
Vater 69 11
sonstige Person 3 1
Gesamt 613 100

Der Geburtsjahrgang der Eltern lag in den meisten Fallen (58 %) zwischen 1960 und
1969. Damit waren die meisten Eltern zum Zeitpunkt der Erhebung im Alter zwischen 37
und 46 Jahren.

Nahezu 80 % der Eltern hatten die deutsche Staatsbirgerschaft, 1 % eine Doppel-
Staatsbirgerschaft und 20 % waren auslandischer Staatsangehorigkeit. Davon kamen

81 % aus europaischen Landern (Tab. A9).
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57 % der Eltern hatten Abitur, 17 % Realschulabschluss, 14 % Hauptschulabschluss, 7 %
Fachabitur und 2 % einen anderen Abschluss (Abb. A8).

Auf die Frage nach der beruflichen Ausbildung gaben 32 % der Befragten an, einen Uni-
versitatsabschluss zu haben, 10 % einen Fachhochschulabschluss, 13 % einen Meister-
brief und 29 % eine abgeschlossene Lehre. Ohne Ausbildung waren 4 %, noch in der
Ausbildung befanden sich 3 % (Abb. A9).

49 % der befragten Personen befanden sich im Angestelltenverhaltnis, 17 % gaben an,
selbststandig und 15 % Hausfrau/-mann zu sein. Beamte kamen in 7 % der Falle, Arbeiter
in 5 % der Falle vor. Arbeitslos waren den Angaben nach 4 % (Abb. A10).

Die Haushalte der Befragten setzten sich in den meisten Fallen aus einem Paar mit Kin-
dern zusammen (87 %) (Tab. A10). Dabei hatten 30 % ein Kind und 55 % zwei Kinder.
Alleinerziehende hatten in 60 % der Falle ein Kind, in 31 % zwei Kinder. Selten waren
Alleinerziehende mit drei oder vier Kindern (6 % bzw. 3 %).

Die Kinder waren Uberwiegend zwischen drei und sechs Jahre alt, da vorwiegend Kinder-
garten an der Eltern-Studie teilgenommen haben (Abb. A11). 5 % der Kinder waren junger
als drei Jahre, weil einige Kindergarten eine altersgemischte Struktur aufwiesen und be-
reits Kinder im Krippenalter aufnahmen. Das Verhaltnis zwischen Madchen (52 %) und
Jungen (48 %) hielt sich fast die Waage.

Mehr als die Halfte der befragten Personen hatte ein monatliches Aquivalenzeinkommen
Uber 1.500 € (Abb. 29). Das monatliche Aquivalenzeinkommen der befragten Personen
betrug im Durchschnitt 1.451 €, der Median lag bei 1.528 €. Der Median des Aquivalenz-
einkommens in Deutschland aus dem Jahre 2004 betrug monatlich 1.427 € [Statistisches
Bundesamt, Stand: 05.12.2006]. Damit lag der Median des Aquivalenzeinkommens der

befragten Eltern um 99 € (iber dem bundesdeutschen Median.
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Abb. 29: Haiufigkeit des Aquivalenzeinkommens [%] in € pro Monat und Person (n=562)

3.2.2.3

Finanzielle Rahmenbedingungen

Zufriedenheit der Eltern mit dem Abgabepreis

In der Elternbefragung konnte der Abgabepreis in einer vierstufigen Bewertungsskala ein-

geschatzt werden (1= ,angemessen®, 2 = ,eher angemessen®, 3 = ,eher zu hoch*, 4 = ,zu

hoch®). Insgesamt empfanden mehr als die Halfte der Eltern (52 %) den Abgabepreis als

.angemessen®, 33 % als ,eher angemessen®, lediglich 14 % als ,eher zu hoch* bzw. ,zu

hoch®. Statistische Tests ergaben signifikante Unterschiede zwischen den Verpflegungs-

systemen (Abb. 30), jedoch keine in Abhangigkeit vom Schulabschluss der Eltern.
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unterschiedliche Buchstaben = signifikante Unterschiede auf dem 5 %-Niveau

Abb. 30:

Durchschnittliche Zufriedenheit der Eltern (x £s) mit dem Abgabepreis der Mit-

tagsverpflegung, gesamt und nach Verpflegungssystem
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Zwischen der Beurteilung des Abgabepreises und dem Aquivalenzeinkommen bestand
ein geringer negativer Zusammenhang (r = -0,21). Das bedeutet, je héher das monatliche
Aquivalenzeinkommen war, desto besser fiel die Beurteilung des Abgabepreises aus. Die-

ser Zusammenhang war signifikant (p < 0,0001).

Zahlungsbereitschaft der Eltern

Auf die direkte Frage, ob die Eltern bereit waren, mehr fir die Mittagsverpflegung zu be-
zahlen, wirde das Angebot geslinder und schmackhafter sein, antworteten 54 % mit ,ja“

32 % mit ,nein®.

Mit Hilfe einer Conjoint-Analyse wurde zunachst indirekt bestimmt, wie die drei Eigen-
schaften Preis, Gesundheitswert und Geschmack das Praferenzurteil der Eltern bei ver-
schiedenen Verpflegungsangeboten von Kitas beeinflussen. Dabei zeigte sich, dass die
Eltern im Durchschnitt den Gesundheitswert hdher einschatzten als den Geschmack
(Abb. 31).

Gesundheits-

w ert
59%

Abb. 31:  Préaferenzurteile der Eltern [%] hinsichtlich des Gesundheitswerts und des Ge-
schmacks der Mittagsverpflegung (n=552)

Wird der Preis in die Analyse einbezogen, so ergaben sich als Praferenzurteile fir den
Gesundheitswert 43 %, fir den Geschmack 29 % und den Preis 28 %. Diese Ergebnisse
galten unabhangig vom Schulabschluss der Eltern und dem Aquivalenzeinkommen der
betroffenen Haushalte.

Die Berechnung der Zahlungsbereitschaft zeigte, dass die Eltern bereit waren, fir eine
Verbesserung des Gesundheitswerts der Schulnote ,befriedigend” auf die Schulnote ,gut”
bzw. von ,gut* auf ,sehr gut* 0,49 € pro Tag mehr zu bezahlen. Fir eine Verbesserung

des Geschmacks pro Schulnotenstufe waren sie bereit, 0,26 € pro Tag mehr zu bezahlen.
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Es waren keine signifikanten Unterschiede nach Schulabschluss oder Aquivalenzeinkom-
men zu erkennen. Der Zusammenhang zwischen Schulabschluss bzw. Aquivalenzein-
kommen einerseits und Zahlungsbereitschaft andererseits ist in den Abbildungen A12 und
A13 dargestellt.

3.2.2.4 Gesundheitswert

Die Zufriedenheit der Eltern mit dem Gesundheitswert der Mittagsverpflegung wurde er-
fragt, indem die Eltern die Eigenschaften ,gesund®, ,schonend zubereitet* und ,abwechs-
lungsreich® anhand einer vierstufigen Skala bewerten sollten (1 = ,zufrieden®, 2 = ,eher
zufrieden®, 3 = ,eher unzufrieden®, 4 = ,unzufrieden®). Zusatzlich wurde in Erfahrung ge-
bracht, ob die Eltern Uber den Speiseplan informiert sind. 96 % bejahten dies, 4 % der
Eltern verneinten.

Insgesamt gaben 49 % der Befragten an, mit der Eigenschaft gesund des Mittagessens

,zufrieden“ zu sein, 39 % ,eher zufrieden®, 11 % ,eher unzufrieden” und nur 1 % ,unzu-
frieden®. 119 Eltern wahlten die Antwortoption ,kann ich nicht beurteilen®. Abbildung 32
zeigt die mittlere Zufriedenheit der Eltern mit signifikanten Unterschieden zwischen den
Verpflegungssystemen. Das Frischkostsystem schnitt bei der Bewertung der Eigenschaft
gesund signifikant besser ab als das Warmverpflegungs- und Mischkiichensystem.

Eine Analyse in Abhangigkeit vom Schulabschluss der befragten Eltern ergab, dass Per-
sonen mit einem Haupt- oder Realschulabschluss die Mittagsverpflegung signifikant bes-
ser einschatzten als Befragte mit Abitur. In Abhangigkeit vom Aquivalenzeinkommen zeig-
te sich insgesamt zwar ein minimaler signifikanter Unterschied (p = 0,048), der aber paar-

weise nicht festgestellt werden konnte.
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Abb. 32: Durchschnittliche Zufriedenheit der Eltern mit der Eigenschaft gesund der Mit-
tagsverpflegung (x *s), gesamt und nach Verpflegungssystem

Mit der Eigenschaft schonend zubereitet der Mittagsverpflegung waren 49 % der Eltern

,zufrieden®, 38 % ,eher zufrieden®, 10 % ,eher unzufrieden“ und 3 % ,unzufrieden®. 334
Eltern haben keine Angabe gemacht.

Das Frischkostsystem schnitt bei der Beurteilung erneut signifikant besser ab als die an-
deren Verpflegungssysteme (Abb. 33).

Bei der Eigenschaft schonend zubereitet ergab sich kein signifikanter Unterschied in Ab-

héngigkeit vom Schulabschluss oder Aquivalenzeinkommen der Eltern.

1,0

1,3

1,7 1,7

eher unzufrieden,

2,5 - | Ry —

unzufrieden)
r

eher zufrieden, 3
4

3,0 I

Zufriedenheit mit der Eigenschaft schonend zubereitet
zufrieden , 2

(1

(W)
o
o
o

4,0

gesamt Frischkosts. Warmverpfl.s. Mischkiichens. Elterns.
n=289 n=45 n=82 n=137 n=25

unterschiedliche Buchstaben=signifikante Unterschiede auf dem 5 %-Niveau
Abb. 33: Durchschnittliche Zufriedenheit der Eltern (x *s) mit der Eigenschaft schonend
zubereitet der Mittagsverpflegung, gesamt und nach Verpflegungssystem



Evaluierung der Mittagsverpflegung 56

Hinsichtlich der Eigenschaft abwechslungsreich der Mittagsverpflegung waren 55 % der

Eltern ,zufrieden®, 36 % ,eher zufrieden®, 7 % ,eher unzufrieden“ und 1 % ,unzufrieden®. 6
Eltern gaben kein Urteil ab.

Das Frischkostsystem war hinsichtlich der Abwechslung sowohl dem Warmverpflegungs-,
als auch dem Elternsystem signifikant Uberlegen. Das Mischkichensystem hingegen war
dem Elternsystem signifikant Gberlegen (Abb. 34).

Die Abwechslung des Mittagessens bewerteten die befragten Personen mit Hauptschul-
abschluss signifikant besser als Befragte mit Fachabitur oder Abitur. In Abhangigkeit vom

Aquivalenzeinkommen gab es keine signifikanten Unterschiede.
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Abb. 34: Durchschnittliche Zufriedenheit der Eltern (x *s) mit der Eigenschaft abwechs-
lungsreich der Mittagsverpflegung, gesamt und nach Verpflegungssystem

Werden die drei oben genannten Eigenschaften zur durchschnittlichen, auf den Gesund-
heitswert bezogenen ,Gesamt-Zufriedenheit* zusammengefasst ausgewertet, zeigte sich,
dass das Frischkostsystem deutlich besser abschnitt als die anderen Verpflegungssyste-

me (Abb. 35). Dieser Unterschied war signifikant.
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Abb. 35: Durchschnittliche Gesamt-Zufriedenheit der Eltern (x xs) mit der Mittagsverpfle-
gung, gesamt und nach Verpflegungssystem

3.2.2.5 Genusswert

Im Fragebogen wurden die Eltern gebeten, anzugeben, wie ihrem Kind das Mittagessen in
der Kindertagesstatte schmeckt (1 = ,gut®, 2 = ,eher gut®, 3 = ,eher nicht gut®, 4 = ,nicht
gut®). Insgesamt beantworteten 50 % die Frage mit ,gut®, 42 % mit ,eher gut®.

Abbildung 36 zeigt die mittlere Beurteilung der Eltern fur ihre Kinder. Zwischen dem
Frischkostsystem einerseits und dem Warmverpflegungs- bzw. Mischklichensystem ande-
rerseits zeigten sich signifikante Unterschiede. Keine signifikanten Unterschiede gab es
zwischen Elternsystem und den anderen Systemen. AulRerdem fiel die Bewertung bei
Kindergartenkindern signifikant besser aus als bei Hortkindern.

Ein signifikanter Unterschied in Abhangigkeit vom Schulabschluss oder Aquivalenzein-

kommen der Eltern zeigte sich nicht.
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Abb. 36: Durchschnittliche Beurteilung des Geschmacks der Mittagsverpflegung (x %s)
seitens der Eltern fiir ihre Kinder, gesamt und nach Verpflegungssystem
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3.3 Diskussion

Die Diskussion setzt sich mit der gewahlten Methodik und den Ergebnissen der Kinderta-

gesstatten- und Eltern-Studie auseinander.

3.3.1 Methodik

3.3.1.1 Kindertagesstatten-Studie

Im Rahmen der Methodik der Kindertagesstatten-Studie wird die schriftliche Befragung
des Kita-Personals, der Kurzbefragung-Teilnehmer sowie die Speiseplananalyse disku-
tiert.

Befragung des Kita-Personals

Die Beschrankung der Erhebung auf die Stadt Minchen erfolgte aus 6konomischen
Grunden sowie aus Grunden der Erreichbarkeit.

Eine Vollerhebung wurde durchgefiihrt, um die Minchner Situation mit den Verpflegungs-
starken und -schwachen der Kitas kennenzulernen. Zwar soll das Zertifizierungssystem
von bayerischen Kitas genutzt werden kdnnen, eine Ubertragung der Miinchner Situation
auf bayerische Kitas war jedoch nicht vorgesehen, da nicht quantitative Daten, sondern
Uberwiegend qualitative Daten bzw. die Rahmenbedingungen und Verbesserungspoten-

tiale fur die Entwicklung des Zertifizierungssystem von Interesse waren.

Je nach Fragestellung, Zielsetzung, Grolie der Zielgruppe, erforderlicher Messgenauig-
keit, verfigbaren monetaren und zeitlichen Ressourcen stehen mehrere Methoden zur
Datenerhebung zur Verfiigung. Man unterscheidet zwischen schriftlicher, telefonischer,
mundlicher und online Befragung [Berekoven, 2006, S. 93]. Die Befragung des Kita-
Personals erfolgte schriftlich - Telefoninterviews oder eine mindlich-persénliche Befra-
gung der drei Zielgruppen (Kita-Leitung, Verpflegungs- und padagogisches Personal) wa-
ren zu zeitintensiv gewesen. AulRerdem standen nur postalische Anschriften, nicht aber E-
Mail-Adressen aller Kitas zur Verfligung. Weiterer Vorteil einer schriftlichen Befragung
gegenuber telefonischen oder mindlichen Befragungen ist, dass eine groRere Stichprobe
erreicht werden kann, und das bei gleichzeitig relativ geringem finanziellen Aufwand. Der
Nachteil ist, dass die Ricklaufquote gering ausfallen kann. Zudem ist die Befragungssitua-
tion nicht kontrollierbar. Dadurch kdnnen beispielsweise die Fragebégen von einer ande-
ren Person als der Zielperson ausgefullt werden [Mayer, 2004, S. 99; Diekmann, 1999, S.
439].

Nicht nur aus Kostengriinden wurden die Fragebdgen zum Grofteil Uber die Hauspost der

Tragerorganisationen versandt. Durch die Nutzung dieses (offiziellen) Weges erhielt die
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Befragung einen hoheren Stellenwert und die Teilnahmebereitschaft wurde gesteigert. Um
die Rucklaufquote zu erhdhen, erfolgte zusatzlich eine Nachfass-Aktion.

Die Aufteilung der Fragen bzw. Fragebdgen in drei Zielgruppen war zweckmaRig, da die
Fragen von den Zielpersonen beantwortet werden konnten. Damit war die Chance groRer,
weniger fehlende Werte zu erhalten. Der Nachteil, dass oft nicht alle drei Zielgruppen ei-
ner Kita geantwortet haben, wurde mit der Durchfiihrung der Kurzbefragung teilweise
kompensiert.

Bei der Befragung wurden nur ausgewahlte strukturelle und organisatorische Merkmale
bericksichtigt bzw. Merkmale, die Daten zu finanziellen und personellen Rahmenbedin-
gungen sowie zum Gesundheits- und Genusswert liefern. Dadurch konnte der Umfang
eines Fragebogens begrenzt bleiben, um die Compliance der Befragten nicht zu sehr zu

strapazieren.

Die Datenerfassung mittels Scanner und Einleseprogramm an der InformationsTechnolo-
gie Weihenstephan brachte einen zeitlichen Vorteil, auch wenn zusatzlich nachkontrolliert

werden musste.

Die uUberwiegend fur nicht normalverteilte Daten gewahlte Testmethodik nach Kruskal-
Wallis bzw. Mann-Whitney besitzt zwar generell nicht die gleiche Teststarke wie ein para-
metrisches Verfahren, ist aber robuster und an weniger Voraussetzungen geknupft. Ein
Test ist als robust zu bezeichnen, der trotz Voraussetzungsverletzung praktisch richtig
entscheidet, im Gegensatz zu konservativen oder progressiven Tests [Bortz, 2005,
S. 131]. Die Holm-Korrektur wurde gewahlt, weil diese weniger konservativ ist als die Bon-
ferroni-Korrektur und damit nicht tendenziell zugunsten von Hy entscheidet [Bortz, 2005,
S. 272].

Speiseplananalyse

Das Verpflegungsangebot in Kitas oder auch in anderen Gemeinschaftsverpflegungsein-
richtungen kann auf verschiedene Arten analysiert werden. Entscheidend fir die Auswahl
der Methodik sind Zielsetzung (Auswertung auf Nahrstoff- und/oder Lebensmittelebene),
Grolde der Zielgruppe, erforderliche Messgenauigkeit sowie verfligbare monetare und zeit-
liche Ressourcen. In den letzten Jahren wurden national und international verschiedene
Studien zur Ernahrungssituation in Kitas durchgefiihrt. Im Erhebungsdesign und in der

methodischen Durchfiihrung unterscheiden sich diese Studien zum Teil erheblich.
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Auswertung auf Lebensmittelebene mittels Speiseplananalyse:

KieRling und Ortweiler [1993] werteten 1992/93 Speiseplane von 30 Dresdner und
Leipziger Kitas Uber einen Zeitraum von vier Wochen auf Lebensmittelebene aus. Sie
erfassten die Angebotshaufigkeit bestimmter Speisen und verglichen sie mit Empfeh-
lungen der DGE [o. A.]. Diese sollten Rickschlisse auf die Ausgewogenheit und da-
mit die Nahrstoffrelation zulassen.

Hillger et al. [2007] untersuchten 2005/06 die Ernahrungs- und Verpflegungssituation
in Sachsen, an der 130 Kitas teilnahmen. Sie erfassten die Speiseplane von vier zu-
sammenhangenden Wochen auf Lebensmittelebene und verglichen sie mit der Bre-
mer Checkliste [KiTa Bremen, 2007].

Auswertung auf Nahrstoffebene mittels Rezeptanalyse:

Bohm et al. [1996] werteten die Speiseplane von 116 Thiringer Kitas iber einen Zeit-
raum von vier Wochen aus. Die Berechnung der Energie- und Nahrstoffgehalte erfolg-
te mit dem Computerprogramm EBIS. Das Ergebnis wurde mit den Empfehlungen der
DGE fur die Gemeinschaftsverpflegung [0. A.] verglichen.

Klapp und Leonhauser [Klapp, 1997; Klapp/Leonhduser, 1995] untersuchten 1994/95
die erndhrungsphysiologische Qualitat der Mittagsmabhizeit in 18 Giel3ener Kitas. In 4-
mal zwei Wochen wurden dazu die Rezepte der angebotenen Speisen mit Hilfe der
Wiege-Protokoll-Methode notiert. Dazu wurden die Rezepte vom Kichenpersonal in
vorgefertigte Rezeptprotokolle mit Angabe der abgewogenen Menge der Lebensmittel
eingetragen [Sichert et al., 1984, S. 29]. Die Nahrstoffgehalte wurden mit der vom Re-
ferat Gemeinschaftsverpflegung der DGE entwickelten Erndhrungssoftware SONJA
berechnet. Datengrundlage von SONJA ist der BLS. Ausgewertet wurden die Daten
durch Gegenuberstellung der Ist-Werte mit den Empfehlungen der DGE fiir das Mit-
tagessen [DGE, 1991].

Im Rahmen der KESS-Studie (Kindertagesstatten-Ernahrungs-Situations-Studie)
[Schoéch, 2000; Clausen, 2003] wurde 1997/98 die Erndhrungsversorgung von 3- bis
14-jahrigen Kindern in Kitas untersucht. Bundesweit nahmen 301 Kitas teil. Es wurden
Speiseplane von 2-mal finf Tagen pro Kita erfragt und die Rezepturen der Speisen
anhand der Wiege-Protokoll-Methode erfasst. Die Berechnung der Nahrstoffgehalte
erfolgte mit der vom FKE entwickelten Nahrwertdatenbank LEBTAB. Die Nahrwertan-
gaben basierten auf Souci/Fachmann/Kraut und dem BLS. Als Basis flir die Durchfiih-
rung des Ist-Soll-Vergleichs der Nahrstoffe dienten die Empfehlungen der Optimierten
Mischkost des FKE [1994].

1998 wurde von Sepp [2001] eine Studie zur erndhrungsphysiologischen Qualitat in

schwedischen Vorschulen durchgefihrt. Insgesamt nahmen an der Studie 12 Vor-
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schulen teil. Zur Erfassung des Verzehrs wurden uber funf Tage alle Speisen und Ge-
tranke vor der Mahlzeit gewogen und die Ubrig gebliebenen Restemengen abgezogen.
Die Nahrstoffgehalte wurden mit dem Computerprogramm MATS auf Basis der Le-
bensmitteldatenbank der Swedish National Food Administration berechnet. Als Refe-
renzwerte fur den Ist-Soll-Vergleich auf Nahrstoffebene dienten die Richtlinien der
Swedish National Food Administration und die Swedish Nutrition Recommendations
[Wallberg et al., 1996; The Swedish National Food Administration, 1997].

e Pitsi [2003] untersuchte 1999 bis 2001 die ernahrungsphysiologische Qualitat der Ver-
pflegung in Kindergarten in Estland. Insgesamt wurden in fiinf Kindergarten Rezepte
der angebotenen Speisen notiert. Die Nahrstoffgehalte wurden anhand der modifizier-
ten finnischen Ernahrungssoftware Micro-Nutrica berechnet. In zwei der teilnehmen-
den Kitas erfolgte die Erhebung an 40 und in drei Kitas an 19 Tagen. Die Nahrstoffge-
halte wurden den Estonian Nutrition Recommendations fir die Verpflegung in Kinder-

garten gegenubergestellt [Estonian Nutrition Recommendations, 1996].

Auswertung auf Nahrstoffebene mittels labor-chemischer Analyse:

Muiller [2008] analysierte im Jahr 2006 im Rahmen der vorliegenden Studie das Mittages-
sen von den 30 ausgewahlten Munchner Kitas der Eltern-Studie (Kap. 3.1.2.1) an funf
verschiedenen Tagen mit Hilfe labor-chemischer Methoden. Sie Uberprifte die Gehalte an
Makronahrstoffen und Eisen sowie die Fettsdurezusammensetzung. Anschlieend wurden

die Ist-Werte den Empfehlungen der DGE [2001] gegenubergestellit.

Im Folgenden werden Griinde genannt, die dazu fihrten, dass die Analyse der Verpfle-
gungssituation in der vorliegenden Studie auf Basis von Speiseplanen bzw. auf Nahrstoff-

und Lebensmittelebene erfolgte.

Grunde fir die Auswertung mittels Speiseplananalyse:

Der gréfte Teil der Kitas in Minchen hat ein Mischkichensystem und wird mit TK-
Speisen beliefert. Eine Erfassung der Rezeptur der TK-Speisen war aber nicht moglich, da
die Anbieter die Rezepturen als Firmengeheimnis behandeln und diese nicht zur Verfi-
gung stellten. Auch die Nahrwertangaben auf den Verpackungen der TK-Speisen konnten
nicht ausreichend verwendet werden, da nur Energie- und Makronahrstoffgehalte ange-
geben waren.

Die labor-chemischen Auswertungen von Muller [2008] waren flur die vorliegenden Zwe-
cke nicht aussagekraftig genug gewesen, da sie nur wenige ausgewahlte Nahrstoffgehalte
untersuchte. Eine Ausweitung der Analysen auf weitere Nahrstoffe ware zu teuer und

aufwandig gewesen.
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Griunde fur die Auswertung auf Lebensmittel- und Néhrstoffebene:

Die Auswertung auf Lebensmittelebene wurde angestrebt, um die Ergebnisse mit aktuel-
len, nationalen Empfehlungen und anderen Studien zu vergleichen und dartber indirekte
Aussagen Uber den Gesundheitswert bzw. die Abwechslung der Speiseplane treffen zu
kénnen. Sie lasst allerdings nach Clausen [2003, S. 56] kaum Angaben Uber die ernah-
rungsphysiologische Qualitat zu. Deshalb wurden die Speiseplane zusatzlich auf Nahr-

stoffebene ausgewertet.

Kurzbefragung

Es wurde eine telefonische Befragung gewahlt, da hierdurch besser kontrolliert werden
konnte, ob die Zielperson erreicht wurde. Auflerdem erlauben telefonische Interviews zu-
satzliche Rickfragen [Mayer, 2004, S. 100]. Die Datenqualitat bei telefonischen Interviews
ist nach Angaben von Diekmann mindestens gleichwertig mit der von personlichen Inter-
views [Diekmann, 1999, S. 431].

Um zu Uberprifen, ob wichtige Merkmale ahnlich verteilt sind oder es signifikante Unter-
schiede gibt, und damit eine Aussage zur Reprasentativitat der Kindertagesstatten-Studie
getroffen werden kann, wurden die prozentualen und mittleren Unterschiede wichtiger

Merkmale zwischen Kurzbefragung-Teilnehmer und Studien-Teilnehmer betrachtet.

Die Beschrankung der Kurzbefragung auf die nicht-stadtischen Kitas fuhrte dazu, dass bei
einigen spezifischen Merkmalen, die von der Stadt Munchen fur alle stadtischen Kitas
vorgeschrieben werden, gréRere Unterschiede zwischen Studien- und Kurzbefragung-

Teilnehmer auftraten.

3.31.2 Eltern-Studie

In der Eltern-Studie wurde eine schriftiche Befragung durchgeflhrt. Die Vorteile der

schriftlichen Befragung wurden bereits beschrieben (Kap. 3.3.1.1).

Analog zur Kindertagesstatten-Studie wurde auch bei der Eltern-Studie die nichtpara-
metrische Testmethodik zur Uberpriifung der Merkmale auf signifikante Unterschiede an-
gewandt. Die Uberpriifung von linearen Zusammenhéngen wurde mittels Rangkorrelati-
onsanalyse nach Spearman durchgeflhrt, da ordinalskalierte Daten vorlagen. Dies hat
unter anderem den Vorteil, dass Ausreil3er in ihrer Wirkung abgeschwacht werden [Sachs,
2004, S. 511].

Zudem wurde eine Conjoint-Analyse zur Uberpriifung der Praferenzurteile und der Zah-
lungsbereitschaft durchgeflihrt. Die Aussagekraft einer Conjoint-Analyse ist abhangig da-

von, wie realistisch die dargestellten Stimuli sind. Da es sich bei dem vorliegenden Fall um
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einen fiktiven Abgabepreis zwischen 2,70 € und 3,50 € handelte und der tatsachliche mitt-
lere Abgabepreis in Kitas zwischen 1,92 € und 3,09 € lag, kann von realen Bedingungen
ausgegangen werden. Allerdings missen die Ergebnisse der Conjoint-Analyse insofern
mit Vorsicht interpretiert werden, da sechs Stimuli im gewahlten Design relativ wenig sind.
Aullerdem wurde ein fraktioniertes und kein vollstandiges Design verwendet (die Anzahl
aller méglichen Kombinationen der Eigenschaftsauspragungen wirde 39 betragen), wel-
ches aber das vollstandige Design mdglichst gut darstellt. Dadurch gehen zwar Informati-
onen verloren [Skiera/Gensler, 2002a, S. 202], aber die Anforderungen an die Eltern soll-
ten nicht zu hoch sein, um die Compliance nicht Uberzustrapazieren. Die gewahlte Metho-

dik stellt demnach einen Kompromiss dar.

3.3.2 Ergebnisse

3.3.21 Kindertagesstatten-Studie

Im Folgenden werden die Ergebnisse der Kindertagesstatten-Studie diskutiert. In die Dis-
kussion wurden auch die Ergebnisse der Kurzbefragung integriert, um zu prifen, ob eine
Ubertragung der Situation auf alle Miinchner Kitas mdglich ist. Die Ergebnisse werden
anderen aktuellen Studien zur Mittagsverpflegungssituation in Kitas gegenubergestellt.
Somit soll das gesamte Spektrum an Antwortoptionen zur Verfugung stehen, um bei der

Entwicklung des Zertifizierungssystems alle moglichen Daten abzudecken.

Rucklauf

Die Ricklaufquote der schriftlichen Befragung des Kita-Personals ist mit 47 % sehr zufrie-
denstellend. Zusammen mit den Kurzfragebogen-Teilnehmern lagen ausgehend von der
bereinigten Grundgesamtheit von 68 % der Kitas Grundinformationen vor. Bei schriftlichen
Befragungen ist nach Diekmann eine Rucklaufquote von mehr als 20 % schon selten
[1999, S. 441].

Die héhere Rucklaufquote der Fragebdgen fur das padagogische Personal (45 %) im Ver-
gleich zum Kita- oder Verpflegungspersonal (43 % bzw. 39 %) lasst sich zum einen da-
durch erklaren, dass der Fragebogen kirzer war. Zum anderen wurden pro Kita sechs
Exemplare des Fragebogens flir das padagogische Personal zur Verfiigung gestellt, wo-
durch die Wahrscheinlichkeit stieg, dass zumindest ein Exemplar pro Kita ausgefillt und
zurlckgeschickt wurde.

Die geringere Rucklaufquote des Fragebogens fir das Verpflegungspersonal ist darauf
zurlckzufuhren, dass nur wenige Kitas mit Warmverpflegungssystem und keine Kitas mit
Elternsystem Kichenpersonal angestellt hatten und deswegen der Fragebogen nicht be-
antwortet wurde. Sie wurden nicht zu stichprobenneutralen Ausfallen gezahlt, da die Fra-

gebdgen von der verantwortlichen Person hatten beantwortet werden sollen.
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Die Rucklaufquote der telefonischen Kurzbefragung liegt mit 65 % (unbericksichtigt der
stadtischen Nicht-Teilnehmer) im guten durchschnittlichen Bereich. Nach Diekmann sind
bei persdnlichen und telefonischen Befragungen Rucklaufquoten zwischen 50 % und
70 % normal [1999, S. 359].

Struktur der Kindertagesstatten

Die Kitas in kommunaler Tragerschaft (61 %) sind innerhalb Minchens &hnlich haufig ver-
teilt wie im ganzen Bundesgebiet. Nach Angaben der KESS-Studie, in der ein flr Deutsch-
land reprasentativ ausgewahltes Kollektiv untersucht wurde, waren 56 % aller teilnehmen-

den Kitas in kommunaler Tragerschaft, 44 % in freier Tragerschaft [Schoch, 2000, S. 99].

Kindergarten waren in der Kindertagesstatten-Studie im Vergleich zu den Kurzbefragung-
Teilnehmern unterreprasentiert (58 % zu 81 %). Eine gravierende Abweichung in der Ver-
teilung der Einrichtungs-Arten ist jedoch nicht festzustellen, da nach Angaben der Lan-
deshauptstadt Minchen im Jahr 2008 der Anteil an Kindergarten auch hier bei 61 % lag
[Portal Minchen Betriebs-GmbH & Co. KG, Stand: 19.12.2008]. Auch nach der KESS-
Studie fand sich eine ahnliche Aufteilung nach Kindergarten (51 %), gemischten Einrich-
tungen (38 %) und Horten (11 %) [Schéch, 2000, S. 99].

Organisatorische Rahmenbedingungen

Durch zentrale Regelungen der Stadt Minchen und durch den hohen Anteil an stadti-
schen Kitas in Minchen Uberwiegt das Mischkichensystem mit 67 %. Kitas mit diesem
Verpflegungssystem werden auf Grund der Vorgabe der Stadt Minchen fast ausschlief3-
lich von einem der drei Anbieter von TK-Speisen beliefert, welche sich auf Kita-
Verpflegung spezialisiert haben. Vorteilhaft ist, dass dadurch das Angebot kindgerecht
gestaltet werden kann. Zudem legten Trager und Kita-Personal auch besonderen Wert auf
das kindgerechte Angebot. Dies sollte auch in jedem Fall gewahrleistet werden. Nachteilig
beim Mischkiichensystem ist, dass die industriell vorgefertigten TK-Speisen auf Dauer
geschmacklich monoton wirken [Lehmann, 1996, S. 113]. Ein Wechsel des Anbieters ist
nach einer gewissen Zeit anzuraten. Da ein Kind etwa drei Jahre im Kindergarten ist, ware
ein jahrlicher Wechsel winschenswert, zumal auch das padagogische Personal mitisst
bzw. mitessen sollte.

Bundesweit dominieren Kitas mit Warmverpflegungssystem [Schéch, 2000, S. 103], wel-
che in vorliegender Studie nur in 20 % der Falle anzutreffen sind. Speziell beim Warmver-
pflegungssystem ist anzumerken, dass es sich in der vorliegenden Studie bei der externen
Kiche in den meisten Fallen um Caterer handelt (74 %), die sich ganz oder zum Teil auf

die Verpflegung von Kindern spezialisiert haben. Das hat den Vorteil, dass die Bedurfnis-
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se und Winsche der Kinder besser bertcksichtigt werden kénnen als bei einer Beliefe-
rung von Seniorenheimen, Krankenhausern oder Betriebskantinen. Die Angabe der Kita-
Leitungen, dass besonders das kindgerechte Angebot fur die Auswahl entscheidend war,
bestatigt dies.

Am zweithaufigsten sind nach Angaben der KESS-Studie Kitas mit Frischkostsystem an-
zutreffen und erst an dritter Stelle Kitas mit Mischklchensystem. Das zeigt, dass hier ein
deutlicher Unterschied zwischen Munchner Kitas und bundesweitem Durchschnitt besteht.
Das Frischkostsystem ist in der vorliegenden Studie in 7 % der Falle vorzufinden. Bei den
Kurzfragebogen-Teilnehmern liegt der Anteil um 6 Prozentpunkte hdher. Die Moglichkeit
zur Zubereitung von Speisen mit frischen Produkten ohne unnétige Warmhaltung der
Speisen ist bei diesem Verpflegungssystem besonders hervorzuheben [aid/DGE, 2003,
S. 111-9].

Weitere Vor- und Nachteile der einzelnen Verpflegungssysteme werden ausflihrlich in
anderen Publikationen beschrieben. Eine Zusammenfassung stellt Tabelle 6 dar [FKE,
1997; aid/DGE, 2003; FKE, 2006]. Da das Elternsystem eine Sonderform ist und in der
Literatur nicht beschrieben wird, ist es nicht mit aufgefiihrt. Es kommt in vorliegender Stu-

die in 6 % der Falle vor.

Tab. 6: Vor- und Nachteile eines Frischkost-, Warmverpflegungs- und Mischkiichen-
systems
Verpflegungs- Vorteile Nachteile
system
Frischkost- e hoher Gesundheits- und Ge- e hoher Personal-, Raum- und
system nusswert (bei kurzen Warmhalte- Ausstattungsbedarf
zeiten) ¢ hohe Essenskosten

¢ flexible Anpassung an Wiinsche
und Vorlieben

e Bericksichtigung von Sonder-
wilnschen

e gute Variationsmdglichkeiten

e kurzfristiges Reagieren auf das
aktuelle Lebensmittelangebot

e erleichterte Erndhrungserziehung

Warmverpfle- e geringer Personal-, Raum- und e verminderter Gesundheits- und
gungssystem Ausstattungsbedarf Genusswert durch lange

e geringe Energiekosten Warmhaltezeit

e kaum organisatorischer Aufwand | ¢ wenig kindgerechte Verpfle-

e wenig Entsorgungsaufwand gung

e kaum kurzfristige und flexible
Anpassung an Winsche der

Kinder
Mischkuchen- e guter Gesundheits- und Ge- e Lagerung grofter Mengen an
system nusswert TK-Speisen

e abwechslungsreiches Angebot
o flexible Anpassung an Winsche
und Vorlieben

erhohter Energieverbrauch
viel Entsorgungsaufwand
geschmackliche Monotonie
hohe Essenskosten

Quelle: nach FKE, 1997; aid/DGE, 2003; FKE, 2006
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In MUnchner Kitas wird der Speiseplan in der Regel ein bis mehrere Wochen im Voraus
erstellt. Das zeigt, dass es oft keinen bestimmten Turnus gibt, in dem sich der Speiseplan
wiederholt. Allerdings kommt es auch vor, dass der Speiseplan nach zwei oder drei Wo-
chen wiederholt wird. Wenn ein fester Speiseplan in einem Turnus von nur wenigen Wo-
chen wiederholt wird, kann schnell Monotonie und Geschmacksermidung bei den Ver-
pflegungsteilnehmern auftreten [Ellrott, 2007, S. 168]. Dies hat zur Folge, dass der Ge-

nusswert leidet. Deshalb ware ein mdglichst langer Turnus winschenswert.

Der Gesundheitswert der Speisen hangt auch von der Qualitat der eingesetzten Rohware
ab. Je frischer die Produkte sind, desto hoher ist der Vitamingehalt [Bognar, 2006, S. 4].
Der Einkauf- bzw. Lieferrhythmus liefert einen Hinweis auf die Frische der Produkte.
Etwa 90 % der Kitas erhalten mindestens einmal wdchentlich frisches Obst und Gemdse.
Da die Lagerkapazitaten in Kitas eher gering sind, kann davon ausgegangen werden,
dass die Produkte bald verbraucht werden. Auch die Aussage des Verpflegungspersonals,

viel Wert auf frische Produkte zu legen, wird positiv beurteilt.

Der zeitliche Abstand der Mittagsverpflegung zu anderen Mahlzeiten spielt fir den Ge-
sundheits- und Genusswert eine Rolle. Fir die Entwicklung von Hunger und Appetit sollte
den Kindern gentigend Zeit zwischen zweitem Friuhstlick und Mittagessen eingeraumt
werden. Peinelt [2001, S. 28] geht davon aus, dass eine Stunde zwischen den Mahlizeiten
definitiv zu wenig ist. In den MlUnchner Kitas betragt die Zeit fast zwei Stunden und wird
folglich im Durchschnitt als adaquat bewertet. Allerdings halten 33 % der Kitas eine Pause

von hdchstens 90 Minuten ein, welche moglicherweise auch schon zu gering ist.

Ein wesentlicher Einflussfaktor auf den Gesundheits- und Genusswert ist die Warmhalte-
zeit der Speisen. Beim Warmverpflegungssystem sind die Transportwege der anzulie-
fernden Speisen teilweise lang, hinzu kommt die Wartezeit in den Kitas. Die lange Warm-
haltezeit der Speisen wird besonders bei diesem Verpflegungssystem kritisiert [aid/DGE,
2003, S. llI-17]. Die durchschnittlich hohe Zufriedenheit der Verpflegungsteilnehmer hangt
mit der niedrigen Anzahl an Kitas mit Warmverpflegungssystem zusammen, da bei die-
sem Verpflegungssystem die Warmhaltezeit der Speisen zu einer Verschlechterung des
Genusswerts fuhren kann. Besonders leiden Geschmack, Ansehnlichkeit und Konsistenz
unter einer zu langen Warmhaltedauer [Bognar, 2006, S. 5f].

Bei 55 % der Kitas betragt die Warmhaltezeit mehr als 70 Minuten. Im Rahmen der KESS-
Studie wurde festgestellt, dass die Warmhaltezeit der Speisen flr Kindergartenkinder im
Durchschnitt 81 Minuten betragt, fir Hortkinder sogar 100 Minuten [Schéch, 2000, S. 104].

Je langer Speisen warm gehalten werden muissen, desto héher sind die Einbuf3en hin-
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sichtlich der ernadhrungsphysiologischen Qualitat. Der Gehalt an hitzelabilen Vitaminen,
insbesondere an Vitamin C, B4, B, und Folsdure sinkt [Bognar, 2006, S. 5f]. Insgesamt
sollte die Warmhaltedauer unter drei Stunden liegen, da so die Vitaminverluste noch unter
25 % betragen, nimmt man Vitamin C und Vitamin B, als Indikatornahrstoffe [Liesen,
2004, S. 32].

Um die Warmhaltedauer fir alle Teilnehmer so kurz wie méglich zu halten, sollte auch die
Zeit zwischen zwei Schichten der Mittagsmahlzeit gering sein, sofern nicht frisch nach-
gekocht wird. Die Zeitdauer ist mit 53 Minuten nur dann kritisch zu betrachten, wenn nicht
nur in dieser Zeit das Essen warm gehalten wird, sondern auch schon vorher (zum Bei-
spiel beim Warmverpflegungssystem). Dies kann zu EinbuRen beim Gesundheits- und

Genusswert fuhren.

Finanzielle Rahmenbedingungen

Der Abgabepreis flir das tagliche Mittagessen, der in der Kindertagesstatten-Studie erho-
ben wurde, bildet die Situation in den Minchner Kitas gut ab. Unterschiede zwischen Teil-
nehmer und Kurzbefragung-Teilnehmer sind gering und nicht signifikant.

Auffallig ist, dass der Abgabepreis beim Mischkichensystem am hdchsten ist. Dies hangt
mit den hohen Preisen fUr die industriell vorgefertigten Speisen und den Personalkosten
zusammen.

In sachsischen Kitas betrug der mittlere Abgabepreis 2005/2006 1,30 € pro Kind und Mit-
tagessen. Fur das Mittagessen inklusive Getrank bezahlten Eltern im Durchschnitt 1,52 €
[Hillger et al., 2007, S. 304]. Jedoch Uberwiegt dort das Warmverpflegungssystem. Den-
noch unterscheiden sich die Preise deutlich von den Minchner Preisen mit 2,80 € pro
Kind und Mittagessen im Kindergarten (ohne Getrank). In der KESS-Studie wurde der
Abgabepreis nicht erhoben oder nicht veréffentlicht.

Bei den in Miinchen befragten Eltern liegt das Aquivalenzeinkommen (iber dem bundes-
deutschen Median, weshalb das verhaltnismalig teurere Mittagessen von den Eltern noch

durchschnittlich als ,angemessen® empfunden wird (Kap. 3.2.2.3).

Personelle Rahmenbedingungen

Die Ergebnisse der Kindertagesstatten-Studie hinsichtlich der Ausbildung des Verpfle-
gungspersonals bestatigen die Ergebnisse der KESS-Studie. In nur 61 % der Kitas mit
Frischkostsystem ist hauswirtschaftlich ausgebildetes Personal angestellt (in der KESS-
Studie 45 %), und in Kitas mit Mischkiichensystem ist Uberwiegend ungelerntes Verpfle-
gungspersonal beschaftigt. Auch Klapp [1997, S. 1771] stellte fest, dass in den untersuch-

ten Kitas in Uber 50 % der Falle ungelernte Krafte ohne Ausbildung fir die Speisenzube-
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reitung zustandig sind. Nur 25 % der Verpflegungspersonen haben eine fachverwandte
Ausbildung [Klapp, 1997, S. A4/3]. Beim Frischkost- und Warmverpflegungssystem der
Kurzbefragung-Teilnehmer finden sich andere Haufigkeitsverteilungen als unter den Stu-
dien-Teilnehmern (Tab. A7). Diese Unterschiede deuten aber auf Grund der maRigen Ab-

weichung nicht auf eine Verzerrung der Ergebnisse hin.

Hauswirtschaftlich ausgebildetes Verpflegungspersonal ware, aufgrund der vielen Aufga-
ben, die mit der Speisenzubereitung zusammenhangen, wichtig [Schoch, 2000, S. 112].
Jedoch ist eine Anstellung von fachlich qualifiziertem Personal durch die damit verbunde-
nen hoheren Personalkosten fir die wenigsten Kitas realisierbar. Nach Clausen [2003,
S. 65] kann die mangelnde Qualifikation des Personals durch ausreichende Erfahrung und

hinreichendes Engagement gut kompensiert werden.

Das angestellte Verpflegungspersonal in den Minchner Kitas hat im Vergleich zu den
Empfehlungen vom aid/DGE [2003, S. IlI-8f] zu wenig Arbeitszeit pro Essen und Tag zur
Verfliigung. Durchschnittlich betragt sie 6,3 Minuten pro Tag und Kind. Bei den Kurzbefra-
gung-Teilnehmern ist diese Zeit mit 4,9 Minuten pro Tag und Kind sogar signifikant gerin-
ger. Im Allgemeinen wird zwar in nonprofit-orientierten Einrichtungen weniger Personal
eingesetzt als in profit-orientierten Einrichtungen [Steinel/Muller, 2006, S. 71], was aber
nicht bedeutet, dass hier der Bedarf prinzipiell geringer ist.

Beim Frischkostsystem wird eine Arbeitszeit von 9,6 bis 19,2 Minuten pro Tag und Kind
empfohlen [aid/DGE, 2003, S. 1lI-8], jedoch stehen nur 8,7 Minuten zur Verfliigung, nach
Angaben der Kurzbefragung-Teilnehmer sogar nur 5,8 Minuten. Auch in der Studie von
Klapp [1997, S. 176] war die Arbeitszeit geringer als empfohlen. Sie betrug beim Frisch-
kostsystem 8,6 Minuten.

Beim Warmverpflegungssystem hat das Verpflegungspersonal, sofern welches angestellt
ist, sowohl in der vorliegenden Studie als auch in der Studie von Klapp ausreichend Zeit.
Die Empfehlung lautet 2,4 bis 4,8 Minuten, die in der Kindertagesstatten-Studie zur Verfu-
gung stehende Zeit betragt 3,7 Minuten, in der Studie von Klapp betrug sie 5,7 Minuten
[1997, S. 176]. Die Kurzbefragung-Teilnehmer haben zwar signifikant mit 3,3 Minuten pro
Tag und verpflegtes Kind weniger Zeit zur Verfigung, aber sie entspricht ebenfalls den
Empfehlungen.

Beim Mischklchensystem wird eine Arbeitszeit von 8,6 bis 13,2 Minuten angeregt
[aid/DGE, 2003, S. lI-25], tatsachlich werden aber in der vorliegenden Studie nur 6,3 Mi-
nuten veranschlagt. Klapp stellte beim Mischkiichensystem 8,4 Minuten fest [1997,
S. 176]. Die Kurzbefragung-Teilnehmer gaben nur eine Zeit von 3,9 Minuten an. Bei den

Studien-Teilnehmern liegt der Grund fur die geringere Arbeitszeit beim Mischkichensys-
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tem darin, dass fiur die Verpflegungsaufgaben verschiedene Personengruppen zustandig
sind. Wahrend beispielsweise bei den stadtischen Kitas die stellvertretende Kita-Leitung
fur die Bestellung und die Speiseplanung zustandig ist, kimmert sich die Kichenkraft um
die Regenerierung der TK-Speisen und die Zubereitung der Vor- und Nachspeisen. Bei
den Kurzbefragung-Teilnehmern kénnte die geringe Arbeitszeit damit zusammenhangen,
dass entweder weniger Menikomponenten frisch zubereitet werden oder die Aufgabentei-
lung noch ausgepragter ist. Eine geringe zur Verfligung stehende Arbeitszeit hat zur Fol-
ge, dass aufwandige Speisen nicht angeboten werden und die Abwechslung dadurch
sinkt, was wiederum Auswirkungen auf den Gesundheits- und Genusswert hat. Zudem
bleibt keine Zeit, die Kinder in die Speisenvor- und -zubereitung einzubeziehen. Der pa-
dagogische Vorteil des Frisch- und Mischkiichensystems, dass sich die Kinder an der Zu-
bereitung der Speisen beteiligen kénnen [aid/DGE, 2003, S. [lI-11], kann dadurch kaum
genutzt werden. Zu den gleichen Schlussfolgerungen kam auch Klapp [1997, S. 199].
Beim Elternsystem wird in etwa einem Drittel der Falle das padagogische Personal in die
Verpflegungsaufgaben eingebunden. Da die Verpflegungsaufgaben vom padagogischen
Personal zusatzlich zur padagogischen Arbeit bewaltigt werden mussen, kdnnen daraus
zeitliche Engpasse resultieren, die zu unbefriedigenden Ergebnissen in der Verpflegungs-
qualitat fuhren [Rimat/Peinelt, 1998, S. 25]. Das padagogische Personal sollte daher von
Verpflegungsaufgaben entlastet werden. Eine Losung ware, dass sich die Eltern noch
mehr in die Verpflegungsaufgabe einbringen oder eine Kiichenkraft angestellt wird.

Kitas mit Elternsystem profitieren vor allem davon, dass die Eltern oft selbst fur das Essen
zustandig sind und damit besser Uber die Verpflegung ihrer Kinder Bescheid wissen. Sie
haben es selbst in der Hand, die Verpflegung qualitativ hochwertig zu gestalten. Dazu
gehdren aber auch entsprechendes Wissen, der nétige Wille, ausreichend Zeit und Geld.
Prinzipiell ist der Arbeitszeitbedarf abhangig vom zu leistenden Aufwand. Je mehr Arbeits-
schritte vom Verpflegungspersonal bewaltigt werden missen, desto hdher ist der Arbeits-
zeitbedarf. Zudem sind die empfohlenen Richtwerte fiir die Arbeitszeit abhangig von der
Anzahl an Verpflegungsteilnehmern. Eine gewisse GréRendegression wird also vorausge-
setzt [aid, 1993, S. llIf; Steinel/Mller, 2006, S. 78]. In der vorliegenden Studie ist die An-
zahl an verpflegten Kindern pro Kita mit 52 eher gering. Der Versorgungsaufwand erhdht
sich zusatzlich, wenn Kinder mit Sonderbediirfnissen wie Allergiker versorgt werden. Je-
doch reguliert sich der Arbeitszeitbedarf, wenn es wie in den Minchner Kitas kein Aus-
wahlessen gibt und der Wunschkostanteil sowie das Anspruchsniveau niedrig sind [Stei-
nel/Mdiller, 2006, S. 70].

Die knappe Arbeitszeit des Verpflegungspersonals wird zwar als unglinstig betrachtet,
jedoch nicht als unpraktikabel. Allerdings wird es als problematisch gesehen, dass das

padagogische Personal in die Verpflegungsaufgaben eingebunden wird.
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Die Nationalitat des Verpflegungspersonals ist lediglich dann ausschlaggebend, wenn die
Kommunikation zwischen Verpflegungs- und Kita-Personal auf Grund von Sprachschwie-

rigkeiten beeintrachtigt wird, um Absprachen rund um die Verpflegung zu fuhren.
Positiv zu bewerten ist, dass das Verpflegungspersonal nach eigenen Angaben besonders
auf eine abwechslungsreiche und gesunde Zusammenstellung der Speisen achtet sowie

bei der Zubereitung den Geschmack und das kindgerechte Angebot wichtig empfand.

Gesundheitswert

Die Auswertungen der Kindergarten-Speiseplane auf Nahrstoffebene zur direkten Ermitt-
lung des Gesundheitswerts zeigen, dass der durchschnittiche Energiegehalt mit
463 kcal pro Mittagessen der DGE-Empfehlung (467-500 kcal) nahezu gerecht wird. Er
liegt damit auch ahnlich hoch wie der in der KESS-Studie ermittelte Energiegehalt von
490 kcal [Clausen, 2003, S. 59].

Wie in der vorliegenden Studie fand sich auch bei Klapp/Leonhauser [1995, S. 20f] beim
Warmverpflegungssystem ein héherer Energiegehalt als bei den anderen Verpflegungs-
systemen, wobei sich die vorliegenden absoluten Werte kaum von denen von
Klapp/Leonhauser unterscheiden. Der Energiegehalt des Elternsystems liegt mit 388 kcal
pro Mittagessen um fast 100 kcal unter der mittleren Empfehlung der DGE, ist aber daftr
naher an der Empfehlung des FKE (400 kcal). Die Auswertungen der Hort-Speiseplane
zeigen Ahnliches.

Aufgrund des zunehmenden Anteils an Ubergewichtigen Kindern in Deutschland
[Kurth/Schaffrath Rosario, 2007, S. 738] ist es wichtig, dass das Speisenangebot einen
dauerhaft angemessenen Energiegehalt hat. In den Minchner Kitas kann dies im Durch-

schnitt als gewahrleistet angesehen werden.

Die Nahrwertrelation fir Kindergarten und Horte liegt bei 17:38:44 (Prote-
in:Fett:Kohlenhydrate) Energieprozent (E%). Das bedeutet, dass das Angebot annahernd
den Empfehlungen der DGE und des FKE entspricht, allerdings mit einem etwas zu hohen
Fettanteil zu Ungunsten des Protein- und Kohlenhydratanteils. Lediglich beim Elternsys-
tem wird in der vorliegenden Studie ein héherer Kohlenhydratanteil (48 E% Kindergarten,
51 E% Hort) und niedrigerer Fettanteil (34 E% Kindergarten, 35 E% Hort) als bei den an-
deren Verpflegungssystemen festgestellt. Das Ergebnis ist mit der KESS-Studie
(17:36:48) vergleichbar [Clausen, 2003, S. 34].

Der absolute Gehalt an Fett ist bei den Kindergarten im Durchschnitt gegenlber den FKE-

Empfehlungen zu hoch. Gegenuber den DGE-Empfehlungen ist der Fettgehalt nur in Kin-
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dergarten mit Warmverpflegungssystem zu hoch. Bei den Horten ist mit Ausnahme der
Kitas mit Elternsystem der Fettgehalt insgesamt gegenlber beiden Empfehlungen zu
hoch. Klapp/Leonhduser fanden ebenfalls beim Warmverpflegungssystem einen zu hohen
absoluten und auf den Energiegehalt bezogenen relativen Fettgehalt [1995, S. 19f]. Der

Fettgehalt sollte deshalb besonders beim Warmverpflegungssystem gesenkt werden.

Der Gehalt an Proteinen in den Kindergarten und Horten entspricht durchschnittlich den
Empfehlungen der DGE. Bezogen auf die Nahrstoffdichte wird der Proteingehalt ebenfalls
den Empfehlungen der DGE gerecht, bezogen auf die Nahrstoffrelation ist der Proteinan-
teil hingegen eher zu gering. Die Empfehlungen des FKE werden anndhernd erreicht.
Klapp/Leonhauser fanden beim Warmverpflegungssystem einen erhéhten Proteingehalt
[1995, S. 19].

Der Kohlenhydratgehalt entspricht sowohl bei den Kindergarten als auch bei den Horten
den Empfehlungen des FKE, jedoch nicht denen der DGE. Da auch die Berechnung der
Nahrwertrelation einen zu geringen Kohlenhydratanteil zeigt, sei an dieser Stelle darauf
hingewiesen, dass eine Erhdhung des Kohlenhydratgehaltes zwar erwlnscht ist, jedoch
nicht in Form von zuckerreichen Desserts [Jablonski-Momeni/Pieper, 2007, S. 665f]. Die-
se wurden vermehrt bei der KESS-Studie angeboten, weshalb der Kohlenhydratanteil ver-
haltnismaRig hoch war [Clausen, 2003, S. 60]. Das Angebot sollte mit komplexen Kohlen-
hydraten in Form von frischen Kartoffeln, Eintopfgerichten und Starkebeilagen angerei-

chert werden.

Das Angebot der Speiseplane der Minchner Kitas entspricht hinsichtlich der Nahrstoffe
Retinol, Vitamin B, und Zink im Mittel sowohl den Empfehlungen der DGE als auch denen
des FKE. Dagegen weisen die Auswertungen auch auf ein verbesserungsfahiges Angebot
hin, da Vitamin B4 und Folsaure gegenuber beiden Empfehlungen in zu geringen Mengen
im Mittagessen enthalten sind. Dies ist umso problematischer, je langer das Mittagessen
bereits warmgehalten wird, da es sich bei Vitamin B4 und Folsaure um hitzelabile Vitamine
handelt. Zudem entsprechen die Nahrstoffe Vitamin D, Pantothensaure, Calcium, Fluor
und Jod nicht den Empfehlungen der DGE. Allerdings sind im BLS keine Speisen mit jo-
diertem Salz enthalten, weshalb der Jodgehalt hier eher unterschatzt wird.

Auch in der KESS-Studie wurden ahnliche Ergebnisse ermittelt [Clausen, 2003, S. 34].
Beispielsweise waren die Gehalte an Vitamin A, Vitamin E, Vitamin B4, Bs, Folsaure und
Vitamin C, Eisen und Mangan gegenlber den Empfehlungen des FKE zu niedrig.

Klapp/Leonhauser stellten einen zu geringen Gehalt an Vitamin B4 und Calcium fest, beim
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Mischkuchen- und Frischkostsystem zusatzlich auch einen zu niedrigen Gehalt an Bal-
laststoffen, Vitamin A, Vitamin B, und Vitamin Bg [1995, S. 24f].

Die signifikanten Unterschiede im Nahrstoffgehalt zwischen dem Elternsystem und den
anderen Systemen bei den Kindergarten kommen dadurch zustande, dass das Speisen-
angebot beim Elternsystem einen geringeren Energiegehalt und damit auch einen absolut
niedrigeren Gehalt an Nahrstoffen aufweist. Die Auswertungen auf Nahrstoffdichte besta-
tigen dies, da hier die Diskrepanz der Nahrstoffgehalte zwischen dem Elternsystem und
den anderen Systemen unauffallig ist. Eine mégliche Ursache dafiir ist, dass in Kitas mit
Elternsystem die Anzahl an Menlikomponenten geringer war und somit die hier gewahlten

Portionsgrofien moglicherweise zu niedrig veranschlagt wurden.

Die meisten Empfehlungen des FKE liegen im Vergleich zu denen der DGE hdher, wes-
halb diese von weniger Kitas erreicht wurden. Die Empfehlungen des FKE und der DGE
unterscheiden sich zum Teil um ein Vielfaches (z. B. 3,5-fach hohere Empfehlung des
FKE bei Vitamin Bg), wobei die Empfehlung des FKE fir Energie etwa 20 % unter der der
DGE liegt. Das Angebot an Niacin, Vitamin Bg, Vitamin C, Magnesium, Eisen, Kupfer und
Mangan erreicht die Soll-Werte der DGE, aber nicht die des FKE. Hingegen erlangt der
Calciumgehalt des Mittagessens die Empfehlungen des FKE, nicht jedoch die der DGE.
Insgesamt sind die Empfehlungen des FKE mit Ausnahme des Calciums sehr hoch ange-
setzt, was besonders auch bei den Empfehlungen auf Nahrstoffdichte bezogen zu erken-
nen ist (Tab. A4 und A5). Begrindet wird dies vom FKE damit, dass das Mittagessen zwar
etwa 25 % der taglichen Energie liefert, aber mehr Nahrstoffe als die anderen Mahlzeiten
auf Grund der grofReren Lebensmittelvielfalt enthalt bzw. enthalten soll [FKE, 2006, S. 11].
Jedoch stellt das FKE heraus, dass ein Dessert weder notwendig noch sinnvoll ist, wes-
halb auch die Calciumempfehlung (Dessert auf Milchbasis) verhaltnismalig niedrig ist
[FKE, 2006, S. 14]. In den untersuchten Kitas gab es lediglich vier Kitas, die kein Dessert
anbieten. Auch die Empfehlung, dass das Mittagessen nur 400 kcal (Kindergarten) bzw.
480 kcal (Hort) liefern soll, ware fur die Kitas nur schwer realisierbar. Nur 16 % (32) der
Kindergarten haben dies erreicht. Die DGE-Empfehlungen erscheinen deshalb praktikab-
ler als die FKE-Empfehlungen. Jedoch wird auch der Drittelansatz bei den DGE-
Empfehlungen als nur bedingt geeignet fir die Praxis betrachtet, da zum Beispiel die
Empfehlungen fir Vitamin D, Folsaure und Fluor laut Speiseplananalyse von keiner Kita

erreicht werden.

Im Vergleich zur Bremer Checkliste ist das Verpflegungsangebot auf Lebensmittelebene

zur indirekten Ermittlung des Gesundheitswerts nur teilweise zufriedenstellend. Es
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werden pro Woche mindestens 0,3-mal zu wenig Fischgerichte, 1,2-mal zu wenig frische
Kartoffeln, 0,7-mal zu wenig Eintopf- bzw. Auflaufgerichte und 0,6-mal zu wenig Obst an-
geboten. Dies lasst auf eine noch verbesserungsfahige Speiseplanung schliel3en. Ein ab-
wechslungsreicher Speiseplan gewahrleistet nicht nur eine adaquate Nahrstoffversorgung,
sie steigert auch die Akzeptanz bei den Verpflegungsteilnehmern [FKE, 2006, S. 13].
Fleischgerichte und Salat wurden dagegen den Empfehlungen gerecht. Die Befunde der
KESS-Studie fallen im Mittel ungunstiger aus. Bundesweit werden nach Schdéch [2000,
S. 105] in der Woche mindestens 0,6-mal zu selten Fischgerichte, 0,7-mal zu selten fri-
sche Kartoffeln, 0,6-mal zu selten Rohkost/Salat sowie 1-mal zu wenig Obst angeboten.
Auch Hillger et al. [2007, S. 303] fanden heraus, dass in sachsischen Kitas wdchentlich zu
oft Fleischgerichte, zu wenig Fischgerichte, zu wenig frischer Salat und zu selten frisches
Obst angeboten wird. Vergleichbares findet sich bei Kiel3ling/Ortweiler [1993, S. 12].

Beim Elternsystem der vorliegenden Studie wird deutlich, dass die Anzahl an angebote-
nen Menukomponenten im Vergleich zu den anderen Verpflegungssystemen geringer ist.
Dadurch ist das Angebot weniger abwechslungsreich. Die Abwechslung wurde auch vom
padagogischen Personal als weniger gut bewertet. Eine gute Absprache hinsichtlich der
Speiseplanung unter den Eltern ist deshalb wiinschenswert, um ein abwechslungsreiches

Angebot zu gewahrleisten.

Das Getrankeangebot ist Uberwiegend zufriedenstellend. Allerdings werden in 30 % der
Kitas zu energiereiche Getranke wie Milch, Kakao, Fruchtsaftgetranke, mit Zucker oder
Honig gesUfRter Tee angeboten. Zum Durstléschen empfiehlt es sich, energiefreie oder
energiearme Getranke anzubieten. Der hohe Gehalt an Zucker liefert wenig essentielle
Nahrstoffe und erhéht das Risiko, tUbergewichtig zu werden und an Karies zu erkranken
[Vasanti et al., 2006, S.286]. AuRerdem gewdhnen sich Kinder durch zuckerhaltige

Getranke an den stifen Geschmack.

Convenience-Produkte schneiden beim Vitamingehalt nach Bognar schlechter ab als
frische Produkte [2006, S. 4]. Je hdher der Convenience- und damit Verarbeitungsgrad ist,
desto geringer ist der Gesundheitswert. Der Genusswert der Gerichte leidet ebenfalls
durch die hohe Verarbeitung. Salz, Zucker und Geschmacksverstarker werden vermehrt
eingesetzt, der Energieverbrauch ist relativ hoch und die Zutatenliste oft unvollstandig,
was fur Allergiker nicht zutraglich ist [aid, 2002]. Deshalb werden zubereitungsfertige so-
wie verzehrs- und verbrauchsfertige Produkte weniger gut eingestuft als frisch zubereitete
Produkte. Allerdings reduzieren Convenience-Produkte auch den Arbeitsaufwand. Des-

halb ist es wichtig zu unterscheiden, um welchen Conveniencegrad es sich handelt. Ein



Evaluierung der Mittagsverpflegung 75

Drittel der Kitas verwendet Fertigprodukte fir Suppen und Gemusespeisen, Kartoffelpro-
dukte und Desserts.

Dem Verpflegungspersonal ist nach eigenen Angaben der Conveniencegrad eher unwich-
tig, dafur die Frische sehr wichtig. Bei der Zubereitung wird Uberwiegend auf Nahrstoff
schonende Zubereitung Wert gelegt, was positiv bewertet wird. Allerdings muss bemerkt

werden, dass die Antwortoptionen vorgegeben waren.

Genusswert

Der Genusswert (Abwechslung, Geschmack und Aussehen) wird vom padagogischen
Personal insgesamt als ,gut bewertet. Der niedrige Anteil an Kitas mit Warmverpfle-
gungssystem wirkt sich im Durchschnitt positiv auf die Zufriedenheit der Verpflegungsteil-
nehmer aus. Unter den untersuchten Kitas schneidet namlich das Warmverpflegungssys-
tem in Bezug auf den Gesundheitswert signifikant schlechter ab als andere Verpflegungs-
systeme. Dies wurde auch in der KESS-Studie [Schoch, 2000, S. 109] und in der Studie
von Klapp [1997, S. 119] festgestellt. Nachteilig in diesem Zusammenhang ist die hohere
Wegwerfrate von Speisen auf Grund der geringeren Akzeptanz. Kitas mit Warmverpfle-
gungssystem koénnen den Genusswert erhohen, indem sie Salat selbst frisch zubereiten
und frisches Obst als Dessert anbieten. Dies wird noch in zu wenigen Kitas realisiert. Von
der externen Kiche wurde frisches Obst bislang durchschnittlich nur etwa einmal pro Wo-
che angeboten.

Hingegen sind die Kurzbefragung-Teilnehmer mit Warmverpflegungssystem signifikant
zufriedener mit dem Geschmack der Mittagsverpflegung. Denkbar ware allerdings nach
Berekoven et al. [2006, S. 120], dass die telefonische Antwort gegentiber der schriftlichen
weniger genau und Uberlegt gegeben wurde. Dennoch muss davon ausgegangen werden,
dass die Antworten der Studien-Teilnehmer bei Kitas mit Warmverpflegungssystem nicht

reprasentativ fur die Grundgesamtheit gelten kénnen.

Da im Kindergarten auch Halbtagsplatze angeboten werden bzw. nicht alle Kinder mittags
das Verpflegungsangebot der Kitas nutzen (sie bekommen von ihren Eltern eine Brotzeit
mit), liegt die Teilnahmequote der Kinder an der Mittagsverpflegung nicht bei 100 %, son-
dern nur bei 74 %. Die Teilnahmequote unter den Kurzbefragung-Teilnehmern ist signifi-
kant um 4 Prozentpunkte hoéher. Je hdher die Teilnahmequote ist, desto rentabler wird die
Mittagsverpflegung und der Abgabepreis kdnnte sinken. Dazu misste die Mittagsverpfle-
gung so gestaltet werden, dass alle Eltern vom Gesundheits- und Genusswert Gberzeugt
sind und ihre Kinder dort gerne verpflegen lassen. Der Erhalt eines Zertifikats (Kap. 4)
kdnnte sich positiv auswirken, ebenso eine starkere Berlcksichtigung der Kinderwinsche.

In 66 % der Falle wird auf die Winsche der Kinder eingegangen. Die Berucksichtigung ist
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aus Akzeptanzgrinden sehr wichtig, sollte jedoch nicht in Konkurrenz zu einem ernah-

rungsphysiologisch hochwertigen Angebot stehen.

Aus der Zufriedenheitsanalyse wird auch deutlich, dass dem Personal im Durchschnitt die
personliche Zufriedenheit mit dem Mittagessen wichtiger ist als der padagogische Wert
einer gemeinsamen Mahlzeit. Wichtig ware aber, dass das padagogische Personal ver-
starkt an der Mittagsverpflegung teilnimmt und so den Kindern ein Vorbild sein kann. Die
Teilnahme des padagogischen Personals an den Mahlzeiten ist bedeutsam, weil es das
kindliche Essverhalten positiv beeinflussen kann [Escobar, 1999, S. 52]. Das Imitations-
lernen ist die beste Voraussetzung, den Kindern eine gesunde Verpflegung zu vermitteln
[Ellrott, 2007, S. 4; Seer et al., 1996, S. 149]. Dazu sollte dem padagogischen Personal
das Essen auch schmecken. Eine weitere Verbesserung des Genusswerts ware daher
wiinschenswert. Dies lasst sich insbesondere durch einen abwechslungsreichen Speise-
plan erreichen sowie unter anderem durch den Einsatz von frischen Lebensmitteln und
Speisen [Bognar, 2006, S. 4].

Kurzbefragung

Die Kurzbefragung lasst die Schlussfolgerung zu, dass die Ergebnisse der Studie im We-
sentlichen, das heil’t fur viele der untersuchten Merkmale, reprasentativ sind. Lediglich die
Arbeitszeit des Verpflegungspersonals beim Frischkost- und Mischklchensystem sowie
die Zufriedenheit des padagogischen Personals beim Warmverpflegungssystem mit dem
Geschmack des Mittagessens deuten auf eine Verzerrung hin. Eine Ubertragbarkeit der
Daten auf alle Minchner Kitas mit Ausnahme der beiden Merkmale erscheint als gerecht-
fertigt.

3.3.2.2 Eltern-Studie

Die Diskussion der Ergebnisse der Eltern-Studie gliedert sich in Rucklauf, finanzielle
Rahmenbedingungen, Gesundheits- und Genusswert und wird wiederum mit Studien zur

Mittagsverpflegung in Kitas gegenlibergestellt.

Rucklauf

Im Gegensatz zur Kindertagesstatten-Studie wurden die Eltern vorab nicht persoénlich tUber
die Befragung informiert und zur Teilnahme motiviert. AuRerdem stumpfen nach Angaben
des padagogischen Personals die Eltern mittlerweile gegenuber schriftlichen Befragungen

ab. Die Rucklaufquote von 40 % ist daher sehr zufriedenstellend.
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Finanzielle Rahmenbedingungen

Die Zufriedenheit mit dem Abgabepreis war im Mittel sehr hoch. Beim Elternsystem war
sie verstandlicherweise gegenuber dem Warmverpflegungs- und Mischkichensystem
signifikant besser, da hier die Eltern grofitenteils selbst entscheiden kénnen, wie viel sie
fur das Essen ausgeben.

Die Eltern waren im Durchschnitt auch bereit, fir ein geslinderes bzw. schmackhafteres
Essen 0,49 € bzw. 0,26 € mehr auszugeben. Gezeigt wurde aber auch, dass diese Bereit-
schaft abhéngig vom Aquivalenzeinkommen ist. Sollte also die Mittagsverpflegung in einer
Kita beispielsweise durch die Zertifizierung geringfligig teuerer werden, waren die Eltern
zwar bereit, einen héheren Abgabepreis zu bezahlen, jedoch sollte vorher abgeklart wer-

den, inwieweit es sich auch sozial schwachere Familien leisten kbnnen.

Gesundheitswert

Die Mehrheit der Eltern gab an, dass sie mit der Eigenschaft gesund (88 %), der scho-
nenden Zubereitung (87 %) und der Abwechslung (92 %) des Mittagessens ,zufrieden®
bzw. ,eher zufrieden“ sind, wahrend bei Klapp 78 % der Eltern das Mittagessen als Uber-
wiegend oder ganz ,gesund und ausgewogen” einschatzten [1997, S. 147]. Die Skala war
ebenfalls vierstufig von ,gesund und ausgewogen® bis ,nicht gesund und nicht ausgewo-
gen®. In der Studie von Hillger et al. [2007, S. 304] waren knapp 80 % der Eltern mit dem
Mittagessen ,zufrieden® (dreistufige Skala). lhnren Angaben nach resultierte das aus einem
abwechslungsreichen, schmackhaften und kindgerechten Essen. Insgesamt ist dies ein
erfreuliches Ergebnis, wobei auch zu berlcksichtigen ist, dass in vorliegender Studie viele
Eltern zu den Eigenschaft gesund und schonend zubereitet keine Angaben gemacht ha-
ben. Der in der Kita ausgehangte Speiseplan genlgt demnach fir ein Urteil Gber die Ab-
wechslung, jedoch nicht Uber die gesunde Mittagsverpflegung bzw. die schonende Zube-
reitung. Uber diese Faktoren missten die Eltern sich in Eigeninitiative informieren, was
schatzungsweise nicht Ublich ist.

Insgesamt sind Eltern mit héherem Schulabschluss kritischer dem Mittagsverpflegungs-
angebot gegeniiber eingestellt als Eltern mit einem niedrigeren Schulabschluss.

In Abhangigkeit von den Verpflegungssystemen ist ein deutlicher Unterschied zur Studie
von Klapp ersichtlich. Bei Klapp schnitt das Elternsystem signifikant besser ab als die an-
deren Verpflegungssysteme, wahrend in der vorliegenden Studie das Frischkostsystem
signifikant besser eingeschatzt wird, das Elternsystem hingegen am schlechtesten. Dies

konnte an der geringeren Abwechslung des Speisenangebots liegen (Kap. 3.3.2.1).
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Genusswert

Der Genusswert aus Sicht der Eltern stellvertretend fur ihre Kinder wird in der vorliegen-
den Studie besser eingeschatzt als in der Studie von Klapp [1997, S. 126]. 92 % der El-
tern bewerten das Essen mit ,zufrieden” bzw. ,einigermalen zufrieden®, bei den Gieldener
Eltern waren es 61 %. Auch in der KESS-Studie [Schéch, 2000, S. 109] und der Studie
von Hillger et al. [2007, S. 304] sind die Kinder zufrieden (von 1 = ,zufrieden“ bis
3 = ,unzufrieden®), wobei die Daten auf Grund der unterschiedlichen Skalen nicht direkt
verglichen werden kénnen.

Die Bewertung bei Kindergartenkindern fallt signifikant besser aus als bei Hortkindern,
was auch in der KESS-Studie beobachtet wurde [Schéch, 2000, S. 109]. Das bedeutet, je
alter die Kinder werden, desto kritischer sind sie. Das fihrt dazu, dass in Horten noch
starker auf den Genusswert der Speisen geachtet werden sollte.

Interessant ist, dass in der Kindertagesstatten-Studie das Elternsystem im Geschmack am
besten abschneidet, in der Eltern-Studie das Frischkostsystem. Das deutet darauf hin,
dass entweder beim Frischkostsystem mehr Wert auf ein kindgerechtes Angebot gelegt
wird oder dass das padagogische Personal gegenuber dem Elternsystem positiver einge-

stellt ist als gegeniber dem Frischkostsystem.
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3.4 Schlussfolgerungen

Zusammenfassend ist festzustellen, dass bei der Mittagsverpflegung in Minchner Kitas

sowohl Starken als auch Verbesserungspotentiale vorhanden sind.

Zu den Starken zahlen, dass

von Seiten des Verpflegungspersonals Wert auf ein kindgerechtes und schmackhaftes
Verpflegungsangebot gelegt wird,

bei der Speiseplanung Uberwiegend ein Turnus gewahlt wird, der Abwechslung im
Angebot gewahrleisten kann,

der Gehalt an Retinol, Vitamin B, und Zink mit den Empfehlungen des FKE und der
DGE ubereinstimmt,

das Angebot an Fleischgerichten, vegetarischen Gerichten und Salat den Empfehlun-
gen entspricht,

die finanziellen Rahmenbedingungen von den Eltern Uberwiegend als angemessen
beurteilt werden,

der Gesundheitswert aus Sicht der Eltern zufriedenstellend ist und

die Eltern dennoch bereit waren, fir ein gestinderes und schmackhafteres Angebot
mehr zu bezahlen,

der Genusswert auf Grund der Beurteilung durch das padagogische Personal und den
Eltern, stellvertretend fir ihre Kinder, zufriedenstellend ist und

die Kinderwinsche Uberwiegend berlcksichtigt werden.

Die Verbesserungspotentiale sollten insgesamt und innerhalb der Verpflegungssysteme

beim Zertifizierungssystem bertcksichtigt werden:

Spezialisierung der externen Kiiche/des Anbieters von TK-Speisen auf ein kindgerech-
tes Angebot bzw. regelmaRiger Wechsel des Anbieters

Wabhlen eines langen Turnus bei festem Speiseplan

Einhaltung eines kurzen Einkaufs- und Lieferrhythmus bei frischem Obst und Gemise
Einhaltung einer angemessen langen Zeit zwischen zweitem Frihstlick und Mittages-
sen

kurze Warmhaltung von Speisen

weniger Einbindung des padagogischen Personals in die Verpflegungsaufgaben
Senkung des Fettanteils

Anbieten von Speisen mit einem hdéheren Gehalt insbesondere an Vitamin D, Vitamin
B+, Pantothensaure, Folsaure, Fluor und Jod

Verwendung von Jodsalz
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haufigeres Anbieten von Fischgerichten, frischen Kartoffeln, Eintopf- bzw. Auflaufge-
richten, frischem Obst

Wabhlen eines abwechslungsreicheren Angebots

Anbieten von energiefreien oder -armen Getranken beim Mittagessen

Verwendung von Speisen mit niedrigem Conveniencegrad

haufigere Teilnahme des padagogischen Personals an den Mittagsmahlzeiten.

Die Rahmenbedingungen sind demnach fir ein gesundheitsférderliches und schmackhaf-

tes Verpflegungsangebot wichtig. Den groten Einfluss auf die Versorgung der Kinder

aber hat die Gestaltung der Speiseplane. Mit einem abwechslungsreichen, nahrstoffrei-

chen Angebot wird nicht nur der Gesundheitswert gesteigert, sondern es werden sowohl

Kinder als auch padagogisches Personal zufrieden gestellt.

Zu klaren bleibt jedoch noch,

ob die Kitas in der Lage sind, Rahmenbedingungen zu dndern, um den Gesundheits-
und Genusswert zu verbessern,

welche Handlungsempfehlungen den Kitas am meisten nitzen wirden, um das Mit-
tagsverpflegungsangebot gesiinder und schmackhafter zu gestalten,

ob bei den Kitas Bedarf an einem Zertifizierungssystem besteht, da die Eltern bereits
mit dem Gesundheitswert des Verpflegungsangebots relativ zufrieden sind und

ob die Kitas gegebenenfalls einen finanziellen Beitrag zum Zertifizierungssystem leis-

ten konnen.
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4 Entwicklung des Zertifizierungssystems

In diesem Kapitel werden zunachst die Anforderungen an das Zertifizierungssystem be-
schrieben. Die darauffolgend dargestellte qualitative Orientierungsstudie fuhrt zur Klarung
weiterer Details, die fur das anschlieRend beschriebene Zertifizierungssystem notwendig

sind.

4.1 Allgemeine Anforderungen

Bei der Entwicklung des Zertifizierungssystems galt es folgende Anforderungen zu be-
rucksichtigen:

e geringer Aufwand fir Betrieb, Wartung und Pflege

e einfache Anwendbarkeit

¢ einfache Kontrollierbarkeit der Einhaltung von geforderten Qualitatsstandards

o Einsatzfahigkeit fir alle bayerischen Kitas.
Aus den Ergebnissen der Kindertagesstatten- und Eltern-Studie wurden weitere Anforde-
rungen von Seiten der Kitas und der Eltern abgeleitet, die es bei der Entwicklung des Zer-

tifizierungssystems zu berticksichtigen galt. Sie werden nachstehend naher beschrieben:

Finanzierung der Zertifizierung

Eine der wichtigsten Fragen im Vorfeld der Entwicklung war, wer die Zertifizierung finan-
zieren soll. In Betracht kamen direkte und indirekte NutznieRRer eines solchen Systems.
Generelle Uberlegung war, dass die direkten NutznieBer der Zertifizierung auch die Fi-
nanzierungstrager sind:

o die Kita

o die Verpflegungsteilnehmer (Kinder) bzw. ihre Eltern.

Den finanziellen Aufwand von der Kita tragen zu lassen ist zwar folgerichtig, da schlieRlich
die Kita oder ein Teilbereich der Kita zertifiziert werden soll. Sie hatte dadurch einen Wett-
bewerbsvorteil gegenliber anderen Kitas. Jedoch war nicht klar, ob die Kitas prinzipiell in
der Lage sind, daflr aufzukommen. Eine Frage nach der Finanzierung im Rahmen der
schriftlichen Befragung der Kindertagesstatten-Studie war nicht vorgesehen, da sie vor-
aussichtlich nicht mit einem blof3en ,ja“ oder ,nein® hatte beantwortet werden kénnen.

Den finanziellen Aufwand auf die Eltern umzulegen ware konsequent, weil die Zertifizie-
rung das Ziel verfolgt, zum Wohl ihrer Kinder den Gesundheits- und Genusswert der Mit-
tagsverpflegung zu verbessern. Durchschnittlich waren die Eltern auch bereit, mehr zu
bezahlen, wirde der Gesundheits- und/oder Genusswert steigen (Kap. 3.2.2.3). Das Zerti-

fizierungsverfahren an sich ist aber (auch) mit einmaligen Kosten verbunden, beispiels-
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weise fiir die Uberprifung der Ist-Situation, die fiir finanzschwache Eltern nicht zu bewalti-

gen waren.

Alternativ kdnnten die indirekten NutznieBer die Kosten Ubernehmen:

o die Trager der Kitas

o die Anbieter der Kita-Verpflegung (z. B. Caterer, Anbieter von TK-Speisen).

Die Kosten der Zertifizierung den Tragern der Kitas zu Uberlassen, stellte aus folgendem
Grund keine geeignete Option dar. Wirden beispielsweise alle Minchner Kitas in stadti-
scher Tragerschaft daran teilnehmen wollen, misste die Stadt Miinchen die Zertifizierung
von Uber 300 Kitas finanzieren. Zu befiirchten ware deshalb eine geringe Teilnahmebe-
reitschaft seitens der grofen Tragerorganisationen.

Wirden die Anbieter der Kita-Verpflegung fir die Kosten aufkommen, waren die Kitas mit
Frischkost- und Elternsystem benachteiligt, da fir sie keiner die Kosten tibernehmen wiir-
de.

Fazit:

Da fir den finanziellen Aufwand weder die Eltern noch die indirekten Nutzniel3er aufkom-
men konnen, sollte die Zertifizierung wenn uberhaupt nur einen geringen finanziellen Auf-
wand darstellen. Es bleibt zu prifen, ob die Kitas bereit und in der Lage waren, einen ge-

ringfligigen finanziellen Beitrag zu leisten.

Vorauszusetzender Zeitaufwand

Im Rahmen des Zertifizierungsverfahrens wird ein gewisser Zeitaufwand von den Kitas
bewaltigt werden missen. Eine starkere Auslastung der zur Verfugung stehenden Ar-
beitszeit fiur das Verpflegungspersonal ist aber kaum moglich. Aus Kapitel 3.3.2.1 wurde
deutlich, dass das Personal bereits an seine Kapazitatsgrenze stéflt. Auch das padagogi-
sche Personal kann nicht starker eingebunden werden. Die zusatzliche Einstellung von
Personal oder die Verlangerung der Arbeitszeit hinge wiederum mit héheren Kosten zu-
sammen, weshalb diese Moglichkeit nicht in Betracht gezogen wurde.

Fazit:

Der zeitliche Aufwand, der durch das Zertifizierungsverfahren entsteht, muss gering sein.

Vorauszusetzende Fachkenntnis

Nur wenige Verpflegungskrafte kdnnen eine hauswirtschaftliche Ausbildung vorweisen.
Hinzu kdnnen Sprachschwierigkeiten auf Grund des grof3en Anteils an Verpflegungskraf-
ten mit auslandischer Staatsangehorigkeit kommen (Kap. 3.3.2.1). Dieser Faktor kann
eine zusatzliche Barriere in einer forderlichen Kommunikation unter Verantwortlichen der

Mittagsverpflegung im Rahmen des Zertifizierungsverfahrens darstellen.
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Fazit:

Es kdnnen keine hohen Fachkenntnisse vorausgesetzt werden.

Damit ergeben sich zusatzliche Anforderungen an das zu entwickelnde Zertifizierungssys-
tem:

e geringer bis kein finanzieller Aufwand fir die Nutzer

e geringer zeitlicher Aufwand fiir die Nutzer

e geringe Voraussetzung von Fachkenntnissen.

Um den Finanzierungsaspekt sowie weitere Aspekte zu klaren, die fir die Entwicklung des
Zertifizierungssystems notwendig sind, wurde eine qualitative Orientierungsstudie durch-
geflhrt.

4.2 Qualitative Orientierungsstudie

Ziel dieser Studie war es herauszufinden, welche zusatzlichen Rahmenbedingungen und
Voraussetzungen zu beachten sind und welche Handlungsempfehlungen dem Kita-
Personal am meisten nitzen wirden, um die festgestellten Verbesserungspotentiale aus-
zuschoépfen.

Im Folgenden wird die methodische Vorgehensweise und die Ergebnisdarstellung mit

Schlussfolgerungen dargestellt.

4.2.1 Methodik

4211 Erhebungsinstrumente

Fur die Orientierungsstudie wurde ein qualitatives, problemzentriertes Interview gewahilt.
Mit dieser Methode werden Informationen gesammelt, die relevant erscheinende Aspekte
eines Problembereichs vertiefen und verdichten kénnen [Lamnek, 2005, S. 363]. Ein ge-
schlossenes Erhebungsinstrument wirde ,keine Informationen jenseits des Spektrums der
vorgelegten Antwortkategorien® liefern [Diekmann, 1999, S. 374]. Die mundlich-
personlichen Interviews folgten einem Leitfaden (Anhang 9). Die Reihenfolge der Fragen

und die Formulierungen wurden der Situation angepasst.

Innerhalb des Interviews wurden grofdtenteils offene, halbstrukturierte Fragen gestellt, die
die Interviewpartner ermutigen sollten, umfassende Informationen Uber ein Thema zu lie-
fern. Die Themen wurden auf bestimmte Problemstellungen zentriert. Die Methodik er-
laubte ein Nachfragen im Kontext, wenn die Interviewerin ein Thema noch vertiefen wollte
[Mayring, 2002, S. 70]. Das hatte den Vorteil, dass auch zusatzliche relevant erscheinen-

de Informationen gesammelt wurden.
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4.21.2 Durchfiuhrung

Vor Beginn der Orientierungsstudie wurde der jeweiligen Kita-Leitung die Studie in einem
persdnlichen Gesprach vorgestellt, um die Zusammenarbeit zu férdern. Die Feldphase der
Erhebung wurde mit der Eltern-Studie verknupft und im Frihjahr 2006 durchgefuhrt.

Die Interviews sollten vornehmlich mit der Kita-Leitung geflhrt werden bzw. mit der Per-
son, die hauptverantwortlich fur die Organisation der Mittagsverpflegung in den 30 Kitas
aus der Eltern-Studie ist. Vor der Feldphase wurde ein Pretest in drei Kitas durchgefihrt,
um die Dauer der Durchfihrung, die Aussagekraft sowie den Informationsgehalt zu Uber-
prufen.

Fur die Interviews mit dem Kita-Personal besuchte die Interviewerin nach vorheriger Ter-
minabsprache die Interviewpartner am jeweiligen Arbeitsplatz. Die Dauer der Interviews
betrug ca. 30 Minuten. Uber den Zeitraum des Interviews wurde das Kita-Personal bereits

bei der telefonischen Terminabsprache informiert.

4213 Datenerfassung

Die Interviews wurden mit Hilfe eines Tonbandgerats aufgezeichnet. Daflr holte sich die
Interviewerin vorab das Einverstandnis der Gesprachspartner. Die Aufzeichnung hatte den
Vorteil, dass die Interviewerin sich auf das Gesprach konzentrieren konnte, da sie nicht

mitschreiben musste. Aullerdem konnte sie die Dauer des Gesprachs kurz halten.

4214 Datenauswertung

Ausgewertet wurden die Interviews durch eine zusammenfassende Inhaltsanalyse nach
Mayring [2002, S. 114f]. Schon bei der Aufbereitung wurde die Materialfiille reduziert, das
heil3t es wurde gleich bei der Transkription vom Tonband eine Zusammenfassung vorge-
nommen, da nur der problemzentrierte Inhalt von Interesse war, nicht aber themenfremde

Kommentare.

4.2.2 Ergebnisse

Daten zum interviewten Kita-Personal

Ziel war es, mdglichst die Kita-Leitung als Interviewpartner zu gewinnen. Dies gelang aber
nicht immer, da diese entweder keine Zeit hatte, krank bzw. in Mutterschaftsurlaub war
oder eine andere Person fur die Mittagsverpflegung verantwortlich ist und besser Auskunft
geben konnte als die Leitung. Somit wurden folgende Personen interviewt:

e 20 Kita-Leitungen

¢ 1 Ressortleitung Kantine

e 1 Geschaftsfuhrer

e 1 Klchenleiter
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e 2 Erzieher

e 1 Kinderpfleger

o 3 stellvertretende Kita-Leitungen
e 1 Elternteil.

Verbesserungspotentiale innerhalb der Verpflequngssysteme

Jedes Verpflegungssystem hat in Bezug auf das Speisenangebot Verbesserungspotential.

Die Ergebnisse werden nach Verpflegungssystem dargestellt.

Frischkostsystem

Als Schwachstelle beim Frischkostsystem wurde insbesondere die Abwechslung genannt.
Die kursiven, eingerickten Textstellen bedeuten ein wortliches Zitat eines Interviewpart-

ners.

Es wére mir ein Bedurfnis, das [Dessert] noch abwechslungsreicher zu gestalten,

denn es ist schon immer das Gleiche.

Diese kann mit ausreichend Engagement bzw. Unterstlitzung geandert werden. Wie en-
gagiert das Personal ist, duflert sich beispielsweise durch die Forderung, Regeln aufzu-

stellen.

Wir hatten eine Phase, wo es eintonig war. Wir haben dann im Rahmen eines klei-
nen Projektes mit [der Kdchin] zusammen einiges verdndert und einige Regeln

aufgestellt. Seit einem guten halben Jahr ist es sehr abwechslungsreich.

Eine Kita merkt an, dass eine hohere Arbeitszeit des Verpflegungspersonals wichtig ware,

die beispielsweise durch zusatzliche Praktikanten gewahrleistet werden kdnnte.

Es gibt auch Zeiten, wo [es] mehr Abwechslung [geben] kénnte. Die Kbchin hat
eine Praktikantin, und wenn sie die [...] hat, hat sie mehr Zeit, [um] dann mehr zu

schélen und schneiden.

Eine gute Kommunikation zwischen den Verantwortlichen fir die Verpflegung ist in jedem
Fall nitzlich.
Wenn es schon zwei Wochen hintereinander das gleiche Essen gibt, dann sag ich

schon was und bring Kritik an.
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Die jetzige Kdchin ist besser, da sie viele Frischprodukte verwendet und das Essen
abwechslungsreicher ist. Mit der vorigen waren wir unzufrieden, da haben wir ei-

nen Nachweis gebraucht, dass was schief gelaufen ist.

Wir hatten ein Klichenprojekt, da ging’ s neben dem Speisenangebot auch um die
Servicequalitat. Da haben wir auch inzwischen eindeutige Verbesserungen erzielt.
Einfach Offenheit fir den Bedarf dessen, was so ein Kinderhaus von ihr braucht

an Flexibilitat, Kritikoffenheit, Umgang mit Riickmeldungen.

Warmverpflegungssystem

Im Rahmen des Warmverpflegungssystems sind die Veranderungsmdglichkeiten be-
grenzt. Lediglich auf die Auswahl der externen Kiche kann Einfluss genommen werden.
Dies wird auch von den Kitas in Anspruch genommen. Drei Kitas vergleichen die aktuelle

mit der vorigen Klche:

Die Qualitat war nicht so toll, und es war auch alles lieblos. [...] Es hat einfach
nicht geschmeckt, und es war oft eine undefinierbare ,Pampe“. Schon allein, wie

das gebracht wurde: in so Eimern.

Das jetzige Essen ist besser. Von der friiheren Kiiche wurde das Essen relativ frih
angeliefert und das stand lange in der Kiche. Jetzt kommt es eine halbe Stunde
vorher [vor dem Verzehr] und kann dann verteilt werden. Und auch die Aufteilung
vom Speiseplan und dass wir regelmafige Besprechungen mit der Kiiche haben

und unsere Winsche einbringen kénnen [...]: Man kann Sachen verandern.

Man merkt den Unterschied. Die [...] Fernkiiche kocht fur weniger Kindergarten,
also auch geringere Mengen. Die haben ganz andere Méglichkeiten zu kochen. Da

gibt es sogar Schweinebraten oder Pfannkuchen.

Ansonsten kann nur die externe Kliche selbst Modifikationen vornehmen. Dessen ist sich
das Kita-Personal bewusst. Prinzipiell haben aber die Kitas bei den Caterern Mitsprache-

recht und konnen ihre Wiinsche oder auch Kritik auf3ern.

[Die Kinder] sagen auch, sie hatten gerne mal wieder Gnocchis oder es ist mal zu
scharf gewesen. [...] Die externe Kiiche fragt auch, was wir haben wollen. Dann

machen sie extra was Vegetarisches. Das ist kein Thema.
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Man kann anrufen, umbestellen oder Lunchpakete bestellen. Wir haben eine direk-

te Ansprechpartnerin, die fur uns zustandig ist. Das ist prima.

Sie fragen nach, was die Kinder gerne essen méchten.

Wir kdnnen schon sagen, das wollen wir nicht mehr haben oder was sie anders

machen kdnnen, weil es beispielsweise zu scharf war fur die Kinder.

Die Kinder mégen Kartoffelsalat nicht, weil er oft mal sauer war. Es steht zwar auf
dem Speiseplan, aber wir kriegen dann anstatt einem Kartoffelsalat einen Kartof-

felbrei geliefert.

Kritik am Warmverpflegungssystem ist tGberwiegend auf den Genusswert bezogen. Das
Aussehen bestimmter Gerichte wird in einer Kita bemangelt, vor allem im Hinblick darauf,

dass hier das Essen vier bis funf Stunden warm gehalten wird.

Wir sind schon zufrieden im Grofl3en und Ganzen, aber an einigen Tagen, wo es
Linsen oder Eintopfe gibt, das schaut nicht sehr appetitlich aus. Da wére es scho-

ner, wenn Petersilie oder frische Krauter drin waren.

Allerdings gibt es auch unter dem Warmverpflegungssystem Best Practice Beispiele. Ein
Kindergarten bekommt das Essen von einem Caterer ,um die Ecke®. Sie holen das Essen

funf Minuten bevor die Mittagsmahlzeit beginnt dort ab, wo es frisch aus dem Ofen kommt.
Die Kinder, die weg gehen in den Hort, trauern auch heute noch dem Essen im
Kindergarten hinterher, weil sie von einem anderen Zulieferer beliefert werden. Sie

wollen wieder her, wo es [Frau M.’ s] Essen gab.

Mischkichensystem

Kitas mit Mischkiichensystem wirden sich ein Frischkostsystem wiinschen. Dennoch sind

sie generell zufrieden mit ihrer aktuellen Verpflegungssituation.

Grundsatzlich werden auch beim Mischklichensystem oft verschiedene Anbieter auspro-
biert. Wenn die Kitas mit dem alten Anbieter unzufrieden sind und den Neuen als besser
empfinden oder mehr Abwechslung durch einen weiteren Anbieter mochten, wird der An-

bieter gewechselt.
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Die Kinder hatten sich geaufRert, dass das Essen nicht sehr schmeckt. Ich kannte
[Anbieter B] aus einer anderen Tagesstatte und fand es sehr gut, deswegen hatten
wir es probiert. [Aber es] ist genau dasselbe Spielchen bei den Kindern: den einen
schmeckt es, den anderen nicht. Jetzt geht’s wieder los: ,[Anbieter A] war besser".

Es ist [also] genauso gemischt wie bei [Anbieter A].

Wir haben [Anbieter C] erst seit zwei Wochen. Jetzt haben wir gesagt, wir bleiben
dabei und nehmen das, weil die ein Zertifikat, goldene Auszeichnungen und Ur-

kunden mit dabei gehabt haben. Das hat mich angesprochen.

Da beim Mischkiichensystem Salate und Nachspeisen frisch zubereitet werden, muss hier
unterschieden werden zwischen dem Frischkostanteil und dem Anteil von Anbietern von
TK-Speisen. Die Abwechslung des Speiseplans, die beim Mischkiichensystem von zwei
Kitas kritisiert wird, hangt jedoch insbesondere von der Person ab, die den Plan in der Kita

zusammenstellt.

Ich bin mal mehr, mal weniger zufrieden, weil ich finde, dass es zu wenig abwechs-

lungsreich ist und zu wenig Gemise angeboten wird.

Bei der [Frau N.] ist die Abwechslung der Speisen nicht so gut. Ich denke, das lag
noch an der Einarbeitungszeit, ansonsten hat sich an der Zubereitung der Produk-
te nicht viel geéndert, hochstens, dass die Speiseplangestaltung nicht ganz so
ausgewogen war, dass es ofter mal die Woche das Gleiche gibt; das ist was, was

mit der Zeit erst kommt.

Zusatzlich wird der einheitliche Geschmack der Convenience-Gerichte negativ angemerkt.

Es schmeckt tberall gleich, und ich weil3 auch nicht, ob man da irgendwas verbes-

sern kann. [Vielleicht sind] das die Zutaten, die [immer] gleich sind.

Auf die Frage, warum sie den Anbieter gewechselt haben, antwortete eine Kita-Leitung:

Weil alles gleich schmeckt nach einer Zeit. Deswegen haben wir gesagt, wir wech-

seln den Anbieter.
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Elternsystem
Beim Elternsystem liegt es im Ermessen der Eltern, wie aufwandig und abwechslungs-

reich das Essen gestaltet wird. Die Meinungen sind heterogen. Positiv ist die Vielfalt, die

durch die unterschiedlichen ,Koche" zustande kommt.

Eltern kochen besser, da Kantinenessen einténig ist nach einiger Zeit. Die Eltern

haben eigene Art zu kochen, und es ist in der Regel abwechslungsreicher.

Bei einem Montessori-Kindergarten werden die Wiinsche der Kinder starker bericksich-

tigt, auch wenn dies zu Lasten der Abwechslung geht.

Kinder dirfen sich ein Essen fir den nachsten Tag noch mal winschen, wenn es
sehr gut geschmeckt hat. Es kam sogar schon mal vor, dass ein Essen fiinf Tage
hintereinander angeboten worden ist. Es ist aus Sicht des padagogischen Perso-

nals in Ordnung, da Kinder im Mittelpunkt stehen und alle Freiheiten haben.

Die Abwechslung oder gute Qualitat ist nicht in jeder Kita gewahrleistet, wie in folgenden

Fallen. Hier werden die Ergebnisse der Kindertagesstatten-Studie bestatigt (Kap. 3.3.2.1).

Da sie selbst kochen, missen sie zufrieden sein. Es gibt Eltern, die sich schwer
tun mit der Ern&hrung. Zum Beispiel haben wir eine Mutter, mit der wir nicht zufrie-

den sind. Aber das kann man mittragen, da sie nur alle sechs Wochen kocht.

Es gibt Zeiten, wo es nicht so toll ist. [...] Wenn am Nudeltag Eltern regelmafig nur
Nudeln mit Pesto und eine aufgeschnittene Gurke zum Essen anbieten, ist das zu
wenig.

(In dieser Kita legte das Personal fest, dass der Speiseplan aus ,Montag beliebig,
Dienstag Nudeln, Mittwoch Suppe, Donnerstag Getreide, Freitag Kartoffeln“ beste-

hen soll, ,damit es nicht zweimal hintereinander Milchreis gibt".)

Bedarf eines Zertifizierungssystems

Die Interviewerin thematisierte das zu entwickelnde Zertifizierungssystem, um herauszu-
finden, was die Befragten davon halten. Die Idee der Zertifizierung ist Uberwiegend auf

positive Resonanz gestolen.
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Das finde ich gut. Es ware fur die Eltern sehr hilfreich; und wenn das Essen gut ist,
dann ist es fur uns eine Reklame. Es spricht fur die Einrichtung, wenn wir uns um

ein gutes Mittagessen bemuhen.

Das fande ich ganz sinnvoll, wenn die Verpflegung in Kindergéarten und Schulen

bestimmte Kriterien erftillen soll.

Einen groRen Vorteil sehen die Befragten darin, dass ein Zertifikat ein Aushangeschild far
die Kita gegenuber den Eltern darstellen konnte. Damit kdnnte man die Mittagsverpfle-
gung in der Kita ausloben und gewahrleisten, dass die Kinder gut verpflegt werden. Dies
hat wiederum den Vorteil, dass die Kita sich gegentiber der Konkurrenz abheben kénnte.
Neben dem padagogischen Angebot ist nach Ansicht einer Befragten namlich eine ge-

sunde Mittagsverpflegung ein weiterer wichtiger Aspekt, ,worin die Kitas punkten kénnen*.

Eltern brauchen diese Transparenz; und wenn man weif3, das Essen ist gut, dann

kann man viel besser dahinter stehen.

Eine Befragte sieht im Zertifizierungssystem auch den Vorteil, dass so das padagogische
Personal den Kindern eine gesunde Ernadhrung ndher bringen kénnte. Auch das padago-
gische Personal selbst hatte die Gewissheit, dass das Verpflegungsangebot qualitativ gut

ist.

Wenn es wirklich darum geht, dass auch die Eltern sehen, die Kinder sind gut ver-

sorgt und verpflegt, dann halte ich das schon fir gut.

Nachdem heute immer mehr betont wird, dass wir uns den Eltern darstellen sollen
und wollen, fande ich das eine schdone Erganzung fir etwas, was wir sowieso flr

wichtig halten.

Das ware fur die Eltern eine Erleichterung, weil sie die Gewissheit haben, ihr Kind
wird optimal erndhrt, in der Zeit, wo es nicht zuhause ist. Ich denke, das ist auch in
Zukunft, wo die Kindertagesstéatte immer mehr konkurrieren miissen, sicher noch

mal ein Pluspunkt.

Ein Befragter merkte an, dass ein Zertifikat auch mit Vorgaben verbunden ist, der von der

Kita bewaltigt werden muss und deren Einhaltung aufwandig sein kann.
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Zertifikat ist schon und gut, wenn wir [...] nachweisen kénnen, dass die Kinder ge-
sund verpflegt werden. Andererseits ist man in der Flexibilitdt gebunden, da es bei

Zertifikaten ja wieder Auflagen gibt.

Eine Befragte bezweifelt die Effizienz eines Zertifizierungssystems. Sie denkt, dass sich
nur an der Qualitat der Verpflegung etwas verbessern kénnte, wenn regelmafig, ofters im
Jahr Kontrollen durchgefuhrt werden. Ansonsten wirde das Zertifizierungssystem schei-

tern.

Das ist eine sehr gute Idee, allerdings [...] misste andauernd jemand zum Nach-
prifen kommen, weil: was bringt es, wenn man eine Urkunde an der Wand hé&ngen
hat, und im nachsten Monat wechselt der Koch? Wer Uberpruft das? Darum glaube

ich, scheitern die ganzen Zertifizierungen.

Finanzierung des Zertifizierungssystems

Als die Interviews durchgefiihrt wurden, war noch nicht entschieden, wie das Zertifizie-
rungsverfahren finanziert wird. Eine Kosteniibernahme durch die Kitas, selbst wenn eine

Zertifizierung einmalig nur 1000 € kosten sollte, kann sich jedoch kaum eine Kita leisten.

Ich wisste nicht, woher wir das nehmen sollten.

Ich wiirde das Zertifikat schon haben wollen; kommt darauf an, wie hoch die Kos-

ten sind; bis zu 1000 € sind zuviel.

Das wirde am Geld scheitern. Die Kindertagesstatte hat kein Geld, um solche au-

Bergewdhnlichen Dinge zu bestreiten.

Bei stadtischen Kindergarten ist das problematisch, weil wir fir unser Haus lber-

haupt keinen Betrag frei haben.

Da muss man den Tréger fragen. Der Trager entscheidet.
Von welchem Geld soll das weg gehen? Das geht nicht. Wir haben ja gar keines

aul3er Spielgeld. Und das zahlen die Eltern.

Ein Elternteil einer Kita mit Elternsystem bemerkt, dass sich eine Zertifizierung fir sie nicht

lohnen wirde, da die Eltern selbst fur die Verpflegung zustandig sind.



Entwicklung des Zertifizierungssystems 92

Die Eltern haben es nicht nétig, dafir das Geld auszugeben, weil die Eltern kochen
und das fur die Qualitdt des Essens birgt. AuRBerdem haben die Eltern das Geld

nicht tbrig.

4.2.3 Schlussfolgerungen

Zusammenfassend ist festzustellen, dass besonders zu wenig Abwechslung und Ausge-
wogenheit des Speisenangebots unabhangig vom Verpflegungssystem kritisiert wird, aber
auch verbessert werden kann. Die Ergebnisse zeigen ferner, dass mit entsprechendem
Engagement, guter Kommunikation sowie einer gewissen Kritikfahigkeit des Verpfle-
gungspersonals das Speisenangebot abwechslungsreicher gestaltet werden kann.

Das bedeutet, den Kitas ware besonders geholfen, wenn sie Handlungsempfehlungen zur
verbesserten Abwechslung und Ausgewogenheit des Speiseplans erhalten wirden. Die-
ser kann auch nahezu unabhangig vom Verpflegungssystem am ehesten geandert wer-
den.

Beim Warmverpflegungssystem ist es allerdings schwieriger, den Speiseplan zu andern,
da er von der externen Kuche erstellt wird. Andererseits erwahnte das Kita-Personal, dass
auch hier Veranderungen durch gute Absprachen moglich sind, welche auch von der ex-
ternen Kiiche umgesetzt werden konnen. Das betrifft insbesondere die Caterer.

Zusatzlich kann beim Warmverpflegungs- und Mischkichensystem empfohlen werden,
den Anbieter zu wechseln, wenn sich dadurch die Warmhaltezeit verklrzen kdnnte bzw.

um Geschmacksermudung zu vermeiden.

Die Frage, was das Kita-Personal von der Einflhrung eines Zertifizierungssystems halt,
war ebenfalls sehr wichtig. Es konnten Motivationsgrinde fur die Kitas Uber die Teilnahme
an der Zertifizierung und den Erhalt eines Zertifikats in Erfahrung gebracht werden. Uber
die Nachfrage nach einem Zertifikat kbnnen jedoch nur Vermutungen angestellt werden.
Diese ist zum einen abhangig von der Werbung, um das Zertifizierungssystem bekannt zu
machen. Zum anderen ist die Nachfrage durch die Notwendigkeit begriindet, in den Kitas
die jeweilige Wettbewerbsposition mit anderen Kitas starken zu wollen oder zu muissen
bzw. die Kosten fiir ein Zertifikat aufbringen zu kénnen. Mit Hilfe der qualitativen Orientie-
rungsstudie konnte jedoch geklart werden, dass die Kitas die Kosten der Zertifizierung

nicht tragen kénnen.
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Im Anschluss an die Interviews wurde die Gestaltung des Zertifizierungssystems festge-
legt. Folgende Schlussfolgerungen wurden daraus abgeleitet:

e Statt der Einrichtungen werden die Speiseplane zertifiziert.

o Zertifikat und Zertifizierungsverfahren missen unentgeltlich bereit gestellt werden.
Daraus folgt weiterhin:

o Das Zertifizierungssystem wird in Form eines Selbstauditsystems konzipiert.

o Das Zertifizierungsverfahren wird internetbasiert und online zur Verfiigung gestellt.

Die Gestaltung des Selbstauditsystems inklusive Aufbau und Umsetzung wird im folgen-

den Kapitel beschrieben.
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4.3 Gestaltung des Zertifizierungssystems

Die Gestaltung des Zertifizierungssystems gliedert sich in Definition der Elemente und
Umsetzung inklusive Aufbau. Die Elemente beschreiben die grundlegenden Bausteine,
mit welchen das System entwickelt wurde. Zur Umsetzung zahlen der inhaltliche und

technische Aufbau sowie der Ablauf einer Zertifizierung.

4.3.1 Definition der Elemente

Die Elemente gliedern sich allgemein in vier Stufen [modifiziert nach Lehmann/Schmid,
1994; Bottler et al., 2001]:

1. Festlegung des Gegenstands der Zertifizierung

2. Formulierung von Qualitatsstandards

3. Durchflhrung der Qualitatsbewertung

4. Formulierung von Qualitatsverbesserungsmaflnahmen.

Im Folgenden werden die vier Stufen naher beschrieben.

43.1.1 Gegenstand der Zertifizierung

Es musste zunachst der Gegenstand der Zertifizierung festgelegt werden. Er wird anhand
von Ziel- und Einflussmerkmalen beschrieben, die wiederum mit Hilfe von entsprechenden

Ziel- und Einflussgrélien naher definiert werden.

Grundlage fiir die Auswahl der Ziel- und Einflussgrofien sind die Ergebnisse der Kinderta-
gesstatten- und Eltern-Studie sowie der qualitativen Orientierungsstudie. Entscheidend
war, dass die Ziel- und EinflussgréfRen durch die vorausgehenden Studien als Verbesse-
rungspotentiale festgestellt wurden und die betreffenden Werte von Laien im Rahmen
eines Zertifizierungssystems mit vertretbarem Aufwand hinreichend genau erfassbar sind

bzw. auch von der Kita beeinflusst werden konnen.

Zielmerkmale

Gegenstand der Zertifizierung ist der Gesundheits- und der Genusswert des Mittagsver-
pflegungsangebots in Kitas bzw. die ernahrungsphysiologische und sensorische Qualitat.
Sie sind (neben der hygienischen Qualitat) fur die Qualitat des Speisenangebots von aus-
schlaggebender Bedeutung [Bognar, 2006, S. 2].

Mit Hilfe von ZielgroRen kdnnen die Zielmerkmale besser beschrieben werden.
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ZielgroRen des Gesundheitswerts

Der Gesundheitswert des Speisenangebots wird definiert durch die Art und Menge der

Inhaltsstoffe, die in den Menus enthalten sind:

e Energie

¢ Makronahrstoffe (Protein, Fett)

o Ballaststoffe

e Vitamine (Vitamin A, Vitamin D, Vitamin E, Vitamin B4, Vitamin B, Vitamin Bg, Niacin,
Biotin, Pantothensaure, Folsaure, Vitamin B,, Vitamin C)

¢ Mineralstoffe und Spurenelemente (Calcium, Magnesium, Eisen, Zink, Kupfer, Man-

gan, Fluor, Jod).

Die Berlcksichtigung der Vielzahl an Nahrstoffen ist wichtig, um die Verpflegungssituation
hinreichend valide bewerten zu kdnnen. Dies betrifft vor allem jene Nahrstoffe, bei denen
laut Ernahrungsbericht 2004 eine zu geringe Aufnahmemenge bei Kindern festgestellt
wurde [DGE, 2004].

Ein absoluter Wert flir Kohlenhydrate wird nicht definiert, da ein hoher Kohlenhydratgehalt
auch mit einem hohen Zuckergehalt einhergehen kann, der aus gesundheitlichen Griinden
nicht empfohlen wird [Jablonski-Momeni/Pieper, 2007, S. 665f; Toeller, 2005, S. 218].

ZielgrolRen des Genusswerts
Fur die Zielgrolke des Genusswerts wurde die Beliebtheit der Speisen bei den Kindern
festgelegt. Die Beliebtheit ist durch individuelle Praferenzen oder Aversionen gegentber

Speisen gekennzeichnet.

Einflussmerkmale

Neben den beiden Zielmerkmalen gibt es Einflussmerkmale, die sich auf mindestens ein
Zielmerkmal direkt oder indirekt auswirken:
e Organisation der Mittagsverpflegung

e indirekter Gesundheits- und Genusswert.

EinflussgroRen des Gesundheits- und Genusswerts

EinflussgroRen des Gesundheitswerts sind Grélien, die den Nahrstoffgehalt des Verpfle-
gungsangebots beeinflussen. EinflussgréRen des Genusswerts sind solche, die sich auf
die Beliebtheit der Speisen bei den Kindern auswirken.

Die Einflussgrofie ,Lagerdauer und -temperatur bestimmter Lebensmittel* und ,Zuberei-
tung der Speisen® wurde zusatzlich aufgenommen, obwohl sie bei der Kindertagesstatten-

Studie und qualitativen Orientierungsstudie nicht geprift wurde. Diese Einflussmerkmale
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werden auch als ausschlaggebend fir die Qualitat des Mittagsverpflegungsangebots be-
trachtet.

Die verwendeten Einflussmerkmale und -grof3en sowie ihre Auswirkungen auf die Ziel-
merkmale sind in Abbildung 37 dargestellt. Die Einflussmerkmale und -gréfen wirken so-
wohl auf den Gesundheits- als auch auf den Genusswert bzw. deren ZielgroRen und sind

daher mit Pfeilen dargestellt.

[ zielmerkmale [ zielgroken [ Einflussmerkmale  [] EinflussgroRen

Abb. 37: Zusammenhang zwischen Einflussmerkmalen und Zielmerkmalen innerhalb des
Zertifizierungssystems

4.3.1.2 Qualitatsstandards

In der nachsten Stufe werden die Qualitatsstandards formuliert, die im Rahmen der Zertifi-
zierung idealerweise erreicht werden sollen. Sie beziehen sich sowohl auf die Zielmerk-
male als auch auf die Einflussmerkmale.

Die Qualitatsstandards werden unterteilt in

e Soll-Werte und

e Toleranz-Werte.

Soll-Werte beziehen sich auf die ZielgréRen und missen erreicht werden, um ein Zertifikat
zu erhalten. Toleranz-Werte hingegen beziehen sich auf die Einflussgréfien und sind fir
den Erhalt eines Zertifikats nicht ausschlaggebend.
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Beispielsweise erhalt eine Kita ein Zertifikat, solange alle Soll-Werte erreicht sind, selbst
wenn ein Toleranz-Wert verletzt wird. Das heil3t ein nicht erreichter Toleranz-Wert wird
solange toleriert, solange die entsprechenden Soll-Werte erreicht werden. Allerdings gibt
es dann zum Zertifikat Handlungsempfehlungen, um die Toleranz-Werte zu erreichen.
Wird ein Soll-Wert nicht erreicht, hingegen aber alle Toleranz-Werte, erhalt die Kita kein
Zertifikat, jedoch Handlungsempfehlungen zur Verbesserung der Zielgrolen. Werden
gleichzeitig die entsprechenden Toleranz-Werte verletzt, erhalt die Kita zusatzlich Hand-

lungsempfehlung zur Verbesserung der entsprechenden Gréfen (Tab. 7).

Tab. 7: Bezug zwischen Soll-/Toleranz-Werten und dem Erhalt eines Zertifikats bzw.
von Handlungsempfehlungen

Toleranz-Werte

erreicht nicht erreicht
Zertifikat und
erreicht Zertifikat Handlungsempfehlung
Soll- zur V_erbesse_r_ung der
Werte EinflussgréRRen
Handlungsempfehlung Handlungsempfehlung
nicht erreicht zur Verbesserung der zur Verbesserung der
Zielgrolen Ziel- und EinflussgréRen

Soll-Werte fur den Gesundheitswert

Die Anforderungen an die Soll-Werte sind Praxistauglichkeit, Verflgbarkeit fur méglichst

viele Nahrstoffe sowie eine nachvollziehbare Methodik. Wie in Kapitel 3.3.2.1 bereits er-
lautert, erscheinen die Empfehlungen der DGE praxisndher als die Empfehlungen des
FKE, wenngleich auch nur bedingt. Deshalb wurden die Soll-Werte von den Empfehlun-
gen der DGE [2001] bzw. den Referenzwerten fir die Nahrstoffzufuhr [DGE et al., 2000]
abgeleitet. Sie erflllen die Anforderung an Verfiigbarkeit und nachvollziehbarer Methodik.
Aus der Kindertagesstatten-Studie wurde jedoch ersichtlich, dass nicht jeder Nahrstoff in
der Praxis ein Drittel des taglichen Bedarfs abdeckt.

Im Rahmen der Entwicklung des Zertifizierungssystems wurde deshalb zusatzlich gepruft,
welche Empfehlungen in der Praxis erreicht werden kdnnen. Wurden bestimmte Empfeh-
lungen kaum erreicht, wurden sie durch praxisnahe Werte aus der Speiseplananalyse
ersetzt. Die Empfehlungen gelten dabei als praxistauglich, wenn sie von mindestens 25 %
der Kindergarten erreicht werden kénnen (Abb. 38, 39).

Bei den Soll-Werten ist zwischen Mindest- und Héchstwerten zu unterscheiden. Mindest-
werte gelten fur Nahrstoffe, bei denen der Soll-Wert nicht unterschritten werden soll, und
Hochstwerte flir Nahrstoffe, bei denen der Soll-Wert nicht Uberschritten werden soll.
Erwiesen sich die Empfehlungen der DGE als nicht praxistauglich, wurden Mindestwerte
durch die 75. Perzentile des Gehalts an den betreffenden Nahrstoffen (gemall Speise-
plananalyse) ersetzt. Dies betraf folgende Nahrstoffe: Vitamin D, Pantothensaure, Folsau-

re, Calcium, Fluor und Jod.
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praxistauglich

Nahrstoffgehalt im Mittagessen
fir Nahrstoff i Gber alle Kinderga

25.
Perzentile

Nahrstoffgehalt im Mittagessen
fur Nahrstoff i Gber alle Kindergarten

25.
Perzentile

Abb. 38: Zusammenhang zwischen DGE-Empfehlung und 75. Perzentile als Mindestzu-
fuhrmenge

Ein nicht praxistauglicher Hochstwert wurde durch die 25. Perzentile ersetzt. Dies betraf
den Gehalt an Fett.

praxistauglich

Nahrstoffgehalt im Mittagessen
fir Nahrstoff i Gber alle Kindergarten

Perzentile

77/

25.
Perzentile

75.
Perzentile

nicht praxistaugli
Nahrstoffgehalt im Mittagessen
fur Nahrstoff i Gber alle Kindergarten

Perzentile

75.
Empfehlung Perzentile Perzentile

Abb. 39: Zusammenhang zwischen DGE-Empfehlung und 25. Perzentile als Hochstzu-
fuhrmenge

Fir Energie und Protein gelten sowohl Mindest- als auch Héchstwerte. Hier gilt ebenfalls
ein Wert als praxistauglich, wenn er von mindestens 25 % der Kitas erreicht werden kann.
Im Falle der Energie wird die 25. und 75. Perzentile (die 75. Perzentile fallt mit dem DGE-
Wert zusammen) gewahlt, im Falle des Proteins konnen die DGE-Werte Ubernommen

werden.
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Diese Vorgehensweise konnte nur fur jene Soll-Werte gewahlt werden, die das Mittages-
sen in den Kindergarten betreffen (Kinder im Alter von vier bis unter sieben Jahren). Aus
der Speiseplananalyse in Horten standen zu wenige Falle zur Bestimmung der Soll-Werte
auf Basis von Perzentilen zur Verfugung. Es wurde daher folgendermalien vorgegangen:
Bei den Nahrstoffen, bei denen fiir Kindergarten die Empfehlung der DGE verwendet wur-
de, wurden auch bei Horten entsprechende DGE-Empfehlungen angewendet (flr 7- bis
unter 10-jahrige Kinder). Bei den sieben oben genannten Nahrstoffen, fir die sich die
DGE-Empfehlungen als nicht praxistauglich erwiesen, wurde das Verhaltnis von Soll-Wert
und DGE-Empfehlung beibehalten. Beispielsweise ist bei Jod das Verhaltnis von Soll-Wert
zu DGE-Empfehlung = 25 pg/40 ug = 63 %. Fir Kinder von 7 bis unter 10 Jahren betragt
die DGE-Empfehlung 47 pg. Das Produkt aus 63 % und 47 ug ergibt einen Soll-Wert von
rund 30 ug.

Folgende Tabelle 8 zeigt die gewahlten Soll-Werte fir das Mittagessen in Kindergarten

und Horten. Einige Werte wurden gerundet.
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Tab. 8: Durchschnittliche Nahrstoff-Gehalte in Kindergérten und Horten pro Mittages-
sen (x ): DGE-Empfehlung, 75. (25.) Perzentile gemaR Speiseplananalyse und
Soll-Werte fiir die ZielgroRen des Gesundheitswerts

Kindergérten Horte
75. (25.)
Perzentile
Energie und Nahr- DGE- Speiseplan- DGE-
stoff Empfehlung Soll-Wert analyse | Empfehlung Soll-Wert
Energie [kcal] 2467 2420 (420) 2567 2510
Energie [kcal] <500 <500 501 <633 <633
Fett [g] <19 <19 (17) <23 <23
Protein [g] 6’ >6 (18) >g' >8
Protein [g] <24° <24 21 <302 <30
Retinol-Aquiv. [ug] =230 2230 517 2270 2270
Vitamin D [ug] 21,7 20,7 0,7 21,7 20,7
Vitamin E [mg] 22,7 22,7 3,0 23,3 23,3
Vitamin B4 [ug] =270 2270 280 2330 =330
Vitamin B, [ug] =300 =300 362 2370 2370
Niacin [mg] 23,3 23,3 7,6 24,0 24,0
Pantothensaure [mg] 21,3 21,3 1,3 21,7 21,6
Vitamin Beg [ug] 2170 2170 451 2230 2230
Biotin [ug] 24,2 24,2 12 >5,8 25,8
Folat [ug] =100 =60 60 =100 =60
Vitamin B1, [ug] 20,5 20,5 1,38 20,6 20,6
Vitamin C [mg] 223 223 32 227 227
Calcium [mg] 2233 2185 185 =300 2240
Magnesium [mg] 240 =240 68 =57 =57
Eisen [mg] 22,7 22,7 3,2 23,3 23,3
Zink [mg] 21,7 21,7 2,8 22,3 22,3
Kupfer [ug] 2250 2250 372 2420 2420
Mangan [ug] =580 =580 769 2830 =830
Fluor [ug] =370 2120 122 2370 2120
Jod [ug] 240 225 27 247 230
Ballaststoffe [g] 25 25 6 =6 =6
! Drittelansatz nach DGE et al. [2000]
2DGE [2001]

Zusatzlich werden Nahrstoffverluste auf Grund zu langen Warmhaltens der Speisen korri-
giert. Die Formeln ergeben sich aus einer Regressionsanalyse anhand von Literaturdaten
nach Bognar [2006, S. 7]. Es werden nur Nahrstoffgehalte von Speisen korrigiert, die
warmgehalten werden. Korrekturen werden erst ab einer Warmhaltedauer von 60 Minuten
durchgefihrt.

Korrigiert werden die Nahrstoffgehalte von den besonders hitzelabilen Vitaminen C, B4, B,
und Folsaure [Bognar, 2006, S. 5f] mit nachstehender Formel (wobei gilt:

twarm = Warmhaltedauer in Minuten).

Vitamin C:
twarm = 60 min: Nahrstoffgehaltyorigierr = Nahrstoffgehalt,niorrigiert - ( 1 — 0,00124 - tyam )
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Vitamin B1:

twarm < 60 min: Nahrstoffgehaltyorigierr = Nahrstoffgehaltynorrigiert

twarm = 60 min: Nahrstoffgehaltyorigierr = Nahrstoffgehaltynkorrigiert * ( 1 —0,00077 - tyarm )
Vitamin B2:

twarm < 60 min: Nahrstoffgehaltiorigierr = Nahrstoffgehalt,norrigiert

twarm = 60 min: Nahrstoffgehaltyorigierr = Nahrstoffgehalt,niorrigiert - ( 1 — 0,00044 - tyam )
Folsaure:

twarm = 60 min: Nahrstoffgehaltyorigierr = Nahrstoffgehalt,niorrigiert - ( 1 — 0,00244 - tyam )

Soll-Werte fiir den Genusswert

Im Rahmen des Zertifizierungsverfahrens soll eine Genusswertbefragung erfolgen. Die
ZielgroRRe Beliebtheit soll durch das padagogische Personal stellvertretend fiir die Kinder
bewertet werden. Das Personal beurteilt anhand einer dreistufigen Ratingskala (,beliebt®,
,heutral® und ,unbeliebt) flir jede Speise, die im gewahlten Zeitraum angeboten wird.
Durchschnittlich sollen die Speisen mindestens eine ,neutrale” Beliebtheit aufweisen. Da-
mit gute Ist-Werte nicht schlechte Ist-Werte ausgleichen kdnnen, wird zusatzlich die Vor-
gabe zu Antworthaufigkeiten fur die Bewertung ,unbeliebt* der Ratingskala gegeben. Es
dirfen im vorgegebenen Zeitraum bei héchstens 10 % der angebotenen Speisen die Ant-

wort ,unbeliebt* vergeben werden (Tab. 9).

Tab. 9: Soll-Wert fiir die ZielgroBe des Genusswerts der Speisen

ZielgroRe Soll-Wert

Beliebtheit innerhalb der gewahlten Tage

e durchschnittlich mind. ,neutrale® Beliebtheit und
e max. 10 % Bewertung ,unbeliebt"

Als Anhaltspunkt fiir die Beurteilung der Beliebtheit bzw. Unbeliebtheit einer Speise soll
besonders das verbale Feedback der Kinder dienen, aber auch die nicht verzehrte Rest-
menge auf den Tellern der Kinder bzw. die Speisemenge, die nicht ausgegeben worden
ist (vorausgesetzt, die Anzahl der zubereiteten Portionen entspricht der Anzahl an Ver-

zehrsteilnehmern).

Toleranz-Werte fur die EinflussgroRen

Die Toleranz-Werte fir die EinflussgréRen des Gesundheits- und Genusswerts sind in
Tabelle 10 zusammengefasst. Auf die Einflussgréfie Abwechslung zwischen und inner-

halb von Speisen wird in Kapitel 4.3.1.4 naher eingegangen.
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Tab.10: Toleranz-Werte fiir die Einflussgrofen

EinflussgroRe

| Toleranz-Wert

Organisation der Mittagsverpflequng

Art der externen Kiche beim Warmverpflegungssystem

o Caterer mit Spezialisierung auf
Kinderernahrung

e Kiche einer anderen Kita oder
Schule

Art des Anbieters von TK-Speisen beim Mischkiichen-
system

e Anbieter, der sich auf Kindernah-
rung spezialisiert hat

Zustandigkeit beim Elternsystem

e keine Einbindung des padagogi-
schen Personals

Rhythmus der Speiseplanung

e Turnus von mind. 6 Wochen

Zeitdauer zwischen zweitem Frihstlck und Mittagses-
sen

e Zeitspanne von mind. 90 Minuten

Einkauf- und Lieferrhythmus von frischem Obst und
Gemduse

e max. 2 Tage

Lagerdauer bestimmter Lebensmittel

e unter 2 Monate fir tiefgeklhlte
Lebensmittel bzw. Speisen
e max. 3 Monate fiir Pflanzendl

Lagerort bestimmter Lebensmittel

e Gemusefach des Kihlschranks:
Blattsalat, Pilze, Stein-/Kernobst,
Pflanzendl

e kiihler, dunkler Ort: Stein-
/Kernobst, Kartoffeln, Sidfrichte,
Pflanzendl

e dunkler Vorratsraum: Kartoffeln,
Sudfrichte, Pflanzendl

e heller Vorratsraum: Sudfrlichte

e in der Kliche: Sudfriichte

Warmhaltedauer von Speisen

e unter 3 Stunden

indirekter Gesundheits- und Genusswert

Getrankeangebot

ungesufiter Tee

Wasser

Schorle

mit Fruchtsaft gemischter Tee

Conveniencegrad bestimmter Lebensmittel

Verwendung von Frischware und
nicht zubereiteten Tiefkihlproduk-
ten

e keine Verwendung von Konser-
ven, Trockenprodukten und zube-
reiteten Tiefklihlprodukten

Garverfahren von Gemise

Haufigkeit bestimmter Garverfahren

e max. eher seltenes Ko-
chen/Frittieren

e mind. eher seltenes Diins-
ten/Braten/Grillen

Verwendung von Jodsalz

e Verwendung von Jodsalz bei der
Zubereitung von Speisen und/oder

e Wahlen von Lebensmitteln bzw.
Speisen, die mit Jodsalz zuberei-
tet wurden

Nutzungshaufigkeit des Verpflegungsangebots durch
das padagogische Personal

e mindestens 50 % des padagogi-
schen Personals
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4313 Qualitiatsbewertung

Sind die Qualitadtsstandards bekannt, wird in der dritten Stufe die Ist-Situation ermittelt und
mit den Qualitatsstandards verglichen.

Die Ist-Situation der Mittagsverpflegung zertifizierungswilliger Einrichtungen wird Gber ein
Internetportal erfasst (Kap. 4.3.2). Manche Ziel- und EinflussgréRen kdnnen unmittelbar
erfragt werden (beispielsweise die Bewertungen des Genusswerts oder die Warmhalte-
dauer), andere muissen intern errechnet werden (beispielsweise das Nahrstoffangebot
anhand von Speiseplanen und einer Nahrwerttabelle). Die so ermittelten Ist-Werte werden
anhand der Qualitatsstandards beurteilt. Bei Erreichen der Soll-Werte erhalt die Kita ein

Zertifikat, bei Nicht-Erreichen erhalt sie Handlungsempfehlungen.

4314 QualitatsverbesserungsmaBnahmen

Entspricht das Mittagsverpflegungsangebot einer zertifizierungswilligen Kita nicht den
Qualitatsstandards, erhalt die Kita Empfehlungen zur Qualitatsverbesserung.

Die Qualitatsverbesserungsmalnahmen bestehen aus Handlungsempfehlungen fir die
ZielgroRen des Gesundheits- und Genusswerts (Optimierung eines Speiseplans) sowie
aus Handlungsempfehlungen fir die EinflussgréRen (Uberwiegend Textbausteine), die wie

folgt naher erlautert werden.

Handlungsempfehlungen fir die ZielgroRen des Gesundheits- und Genusswerts

Die Handlungsempfehlungen fiir die ZielgréRen des Gesundheitswerts bestehen aus ei-

nem optimierten Speiseplan, dessen Modell nachfolgend beschrieben und dessen Einbin-

dung in das Zertifizierungssystem in 4.3.2.1 naher erlautert wird.
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Optimierungsmodell

Das Ziel des Optimierungsmodells ist es, bedarfsgerechte Speiseplane mit maximaler
Beliebtheit zu erstellen. Zunachst werden die Variablen beschrieben, anschliefend wer-
den die Bedingungen des Optimierungsproblems vorgestellt, zum Schluss wird die Lésung

des Problems aufgezeigt.

Variablen des Problems:

Die Variablen des Problems resultieren aus folgenden vereinfachenden Annahmen:
1. Es besteht eine endliche Anzahl von Speisen, die fir eine Mittagsverpflegung in Kitas

geeignet sind. Dies sind allgemein die Speiseni=1, ..., .

2. Es besteht eine endliche Anzahl von Tagen, fiir die eine optimierte Mittagsverpflegung

in Kitas geplant wird. Dies sind allgemein die Taget=1, ..., T.

Das Entscheidungsproblem der Speiseplangestaltung besteht nun darin festzulegen, ob
eine gegebene Speise i am Tag t angeboten werden soll (x; = 1) oder nicht angeboten
werden soll (x; = 0). Entsprechend umfasst das Problem ausschlieRlich Binarvariablen,

das heildt x; € {0;1}, und zwar im Umfang | * T.

Bedingungen des Problems:

Der optimierte Speiseplan soll den folgenden Bedingungen gendgen, auf die unten naher

eingegangen wird:

B1: Aus erndhrungsphysiologischen Grinden (Gesundheitswert) sind alle Soll-Werte fur
die Energie- und Nahrstoffgehalte einzuhalten.

B2: Aus kulinarischen Griinden (Genusswert) sind beliebte Speisen mdglichst haufig
und unbeliebte Speisen méglichst selten zu wahlen.

B3: Aus Akzeptanzgriinden sind allgemeine Verzehrsmuster einzuhalten.

B4: Aus Akzeptanzgrinden und didaktischen Griinden sollte der optimierte Speiseplan

moglichst groRe Ahnlichkeit mit dem Ausgangsspeiseplan aufweisen.

Mit Hilfe der Methoden des Operations Research lassen sich Speiseplane bestimmen, die
den genannten Bedingungen entsprechen. Im Einzelnen wird hier eine Vorgehensweise
gewahlt, die in mehrfacher Hinsicht eine Erweiterung der Modelle von Karg [1982],
Baur/Karg [1982] und Gedrich et al. [1999] darstellt.

Die Variablen des Problems haben Wirkungen auf verschiedene GroRen, beispielsweise
auf den Gesundheits- und Genusswert des Speisenangebots. Die Werte der Variablen

sind so zu bestimmen, dass deren Wirkungen bestimmte Bedingungen erflllen. Im Opera-
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tions Research werden zwei Arten von Bedingungen unterschieden: Satisfizierungsbedin-

gungen und Optimierungsbedingungen.

Eine Satisfizierungsbedingung liegt vor, wenn eine bestimmte Gré3e durch die genannten
Wirkungen

o die vorgegebenen Werte exakt erreichen muss (Gleichheitsbedingung) oder
¢ Mindestwerte nicht unterschreiten (Mindestbedingung) bzw.
e Hochstwerte nicht tberschreiten darf (Hochstbedingung).

Eine Optimierungsbedingung liegt vor, wenn eine bestimmte GroRe durch die genannten
Wirkungen

¢ moglichst klein (Minimierungsproblem) oder
e moglichst grold (Maximierungsproblem) sein soll.

Die oben genannten Bedingungen B1 bis B4 finden auf folgende Weise Berlcksichtigung.

B1. Gesundheitswert:
Die Werte der Variablen sind so zu bestimmen, dass die Soll-Werte fir die Energie- und
Nahrstoffzufuhr im Durchschnitt Gber den betrachteten Zeitraum T erreicht werden (Satis-

fizierungsbedingung), das heif3t

<
228 Xy 12 Th vn=1.,N
t i
mit
n = Laufindex der betrachteten Energie bzw. Nahrstoffe (n =1, ..., N)
ani = Gehalt an Energie bzw. Nahrstoff n pro Portion Speise i
by = Soll-Wert fur Energie bzw. Nahrstoff n (Masse pro Mittagessen).

Da fur die Energiezufuhr im Gegensatz zu den meisten Nahrstoffen ein kurzfristiger Be-
darf besteht (Sattigung), werden fur die tagliche Energiezufuhr erganzende Satisfizie-

rungsbedingungen formuliert.

0’8 ’ bEnergie < Zai Energie Xit < bEnergie ’ 1’2 Vit= 1’ B T
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B2. Beliebtheit (Genusswert):
Es sollen moglichst haufig beliebte und maoglichst selten unbeliebte Speisen angeboten

werden (Optimierungsbedingung), das heif3t

DD Xy =z max
i

t

mit

ri = Beliebtheit von Speise i, wobei gilt
r=2 fur Bewertung ,beliebt*
=1 fur Bewertung ,neutral”
ri=-1 fur Bewertung ,unbeliebt®.

Fir Speisen, die im Ausgangsspeiseplan nicht enthalten sind, gilt r; = 0.

B3. Verzehrsmuster:

Auf Grund kultureller Pragung haben Speisen unterschiedliche Wertigkeiten und sind nicht
beliebig kombinierbar. Daher wird die Menge der Speisen 3 folgendermallen unterglie-
dert:

3 s = Menge der Suppen

3+ =Menge der Eintopfe

3 e =Menge der Suppeneinlagen
3 4 = Menge der Hauptspeisen

3 s =Menge der Starkebeilagen
3 2z =Menge der pikanten Sol3en
3 p =Menge der Desserts

3 =Menge der Gemusebeilagen
3 L. =Menge der Salate

3y =Menge der siilen Sollen
3 = Menge der Eiergerichte

Auf der Basis dieser Definitionen lassen sich folgende Satisfizierungsbedingungen formu-
lieren:

1. Es soll exakt eine Hauptspeise pro Tag angeboten werden.

D Xy =1 Vit=1..T
ie3y

2. Es soll nicht mehr als eine Suppe bzw. ein Eintopf pro Tag angeboten werden.
DX+ DX <1 Vt=1..,T

ieJg ie3r
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Es soll nicht ofter als zweimal pro Woche (W) Suppe angeboten werden.
5

ZXIS(W 1+]) <2 Vie3g;w=1..,W

j=1

Es soll nicht mehr als eine Starkebeilage pro Tag angeboten werden.

D Xy <1 vi=1.,T

ieJp

Es soll nicht mehr als eine Gemiuisebeilage oder ein Salat pro Tag angeboten wer-

den.
DX+ 2%, <1 Vt=1..,T
ie3g ie3,

Es soll nicht mehr als eine pikante Sofse pro Tag angeboten werden.

D X <1 vt=1..,T

i3,
Es soll nicht mehr als eine sufle SoRRe pro Tag angeboten werden.

ZXIt_ Vt=1..T

Es soll nicht mehr als ein Dessert pro Tag angeboten werden.

DXy <1 vt=1..T

ieJp

Es soll nicht ofter als einmal pro Woche ein Eiergericht angeboten werden.

5
D Xy <1 VieJiw=1.,W
j=1

Damit die Abwechslung zwischen und innerhalb von Speisegruppen (EinflussgroRe) ge-

wahrleistet wird, sollen Speisen nur in einem bestimmten Rhythmus wiederholt werden

kbnnen.

10.

11.

12.

Keine Hauptspeise soll haufiger als einmal innerhalb des Zeitraums T angeboten
werden, das heil3t

M_'

X, <1 Vie3,
t

I
N

Keine Suppe bzw. Suppeneinlage soll éfter als einmal pro Woche wiederholt wer-
den, das heil3t

Mo

Il
N

Xi(5(w—1)+j) <1 V|€SS,V|ESE,W :1,...,W

Keine Starkebeilage soll ofter als einmal pro Woche angeboten werden, das heif3t

5
ZX| (5(w-1)+]) <1 Vie3g,w=1...W
=1
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13.

14.

15.

16.

17.

Keine Gemusebeilage soll 6fter als einmal pro Woche angeboten werden, das heif3t

5
in(S(w—1)+j) <1 Vi ESG;W=1,...,W

j=1

Kein Salat soll 6fter als zweimal pro Woche wiederholt werden, das heil3t

Mo

I
N

Xiswoy) <2 VieJ w=1..,W

Kein Dessert soll 6fter als einmal pro Woche angeboten werden, das heifdt

M

Il
N

Xiw-rpj) <1 VieJpiw=1.,W

Keine Sole soll haufiger als einmal pro Woche angeboten werden, das heifdt

Mo

Il
=N

Xiswre) <1 VieJ,uieJgw=1..,W

Ketchup soll nicht 6fter als einmal in 10 Tagen angeboten werden, das heif3t

X <1 Vi=Ketchup;t=1_.,(T-9)

9
j=0

Von essentieller Bedeutung fur die Akzeptanz eines Menus ist die Kombinierbarkeit der

einzelnen Speisen zueinander. Dabei sind Muss- und Kann-Kombinationen zu unterschei-

den.

18.

Folgende Muss-Kombinationen werden eingefihrt:

e Eine Suppeneinlage wird nur mit Suppe angeboten.

¢ Nudeln, Nudelauflaufe, sonstige Nudelgerichte, Kartoffeln, Kartoffelgerichte, Kar-
toffelknodel/Gnocchi/Schupfnudeln, Reis, Reisgerichte, Getreide, Knodel oder
Gemiusegerichte werden nur mit Sol3e angeboten.

¢ Fleisch- und Fischgerichte werden nur mit Starkebeilage angeboten.

e Eiergerichte werden mit Kartoffeln oder Kartoffelbrei und mit Spinat angeboten.

e SiRe Hauptspeisen aus Nudelteig und stiRe Auflaufe/Strudel werden mit Vanil-

lesolde angeboten.

Daneben werden Kann-Kombinationen eingefiihrt.

19.

mit

Es kdnnen zu jeder Speise i nur solche Speisen j angeboten werden, die auf Grund
kultureller Pragung dazu passen, das heift

M(x, —1)->x,(k,-1) <0 Viel;t=1..,T
j

Ki = Binarvariable zur Kombinierbarkeit von Speise i und Speise |

M = ,big M* (nicht ndher spezifizierte ,grolse Zahl®).
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Ein Auszug zur Kombinierbarkeit der Speisen ist in Anhang 10 angegeben.

B4. Ahnlichkeit von Ausgangsspeiseplan und optimiertem Speiseplan:

Der optimierte Speiseplan soll dem Ausgangsspeiseplan moéglichst dhnlich sein, um einer-
seits eine mdglichst hohe Akzeptanz flir den optimierten Speiseplan zu erzielen und um
andererseits den Kitas aufzuzeigen, inwieweit der Ausgangsspeiseplan belassen werden

kann bzw. inwiefern er zu verandern ist, um die Qualitatsstandards zu erreichen.

Die Ahnlichkeit von Speiseplanen wird hier unter zwei Aspekten betrachtet:

1. Inwieweit werden dieselben Speisen angeboten?

2. Inwieweit werden dieselben Speisen an denselben Tagen angeboten?

Der erste Aspekt ist bereits in der Optimierungsbedingung B2 berticksichtigt, da nur flr
Speisen, die im Ausgangsspeiseplan enthalten sind, gelten kann: r,> 0. Dementspre-
chend kénnen nur solche Speisen zu einer Erhéhung von z beitragen.

Um jedoch auch dem zweiten Aspekt gerecht zu werden, ist die Optimierungsbedingung
so zu modifizieren, dass Speisen im optimierten Speiseplan moglichst an denselben Ta-

gen angeboten werden wie im Ausgangsspeiseplan, das heif3t
Doy X, =2z max
t i
mit

qit = Binarvariable zum Angebot von Speise i am Tag t (im Ausgangsspeiseplan).

Losung des Problems

Das dargestellte Entscheidungsproblem I&sst sich mit Hilfe des Pure Integer Linear Pro-
gramming (PILP) I6sen. Fur die Modellentwicklung wurde die Software Extended LINGO
10.0 eingesetzt.

Im Rahmen der Zertifizierung werden von den Kitas Speiseplane fir einen Zeitraum von
10 oder 20 Verpflegungstagen erfasst, das heit T = 10 bzw. T = 20. Die Erfassung erfolgt
in geschlossener Form, wobei 173 Speisen unterschieden werden (Anhang 7), das heif3t
| = 173. Entsprechend umfasst das Entscheidungsproblem zwischen 10 * 173 = 1730 und
20 * 173 = 3460 Variablen und mehr als 2300 Nebenbedingungen. Vollstandig ausformu-
liert (expanded expressions) ergeben sich mehr als 37000 Codezeilen, die ausgedruckt

Uber 1000 DIN A4-Seiten flillen wirden, weshalb sie hier nicht dargestellt werden.
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Zusatzlich zum optimierten Speiseplan erhalten die Kitas allgemeine Empfehlungen zur
Erstellung eines Speiseplans (Tab. 11). Sie stellen Handlungsempfehlungen fir die Ein-
flussgréRe Abwechslung zwischen und innerhalb von Speisegruppen dar. Die Empfehlun-
gen sind die Ergebnisse aus 152 optimierten Speiseplanen der Kindertagesstatten-Studie.
Sie sind im Gegensatz zu den Empfehlungen der Bremer Checkliste speziell auf die Spei-
seplane der Minchner Kitas abgestimmt und ermdéglichen so eine praxisnahe Umset-
zungshilfe.

Das Optimierungsmodell fir die Erstellung der Empfehlungen ist mit Ausnahme der Be-
dingung zur Beliebtheit gleich geblieben. Die Beliebtheit wurde flir jede Speise gleich ge-

setzt, damit keine Verzerrungen auftreten.

Tab. 11: Empfehlungen fiir einen zweiwochigen Speiseplan zur Mittagsverpflegung in
Kitas (10 Tage)

Meniikomponente/Speise Angc:!ja::}z?:ég;kent

Vorspeise

starkereiche Suppe oder GemUisesuppe

(Kartoffel-, HUlsenfrichte-, Getreidesuppe, klare Suppe mit starkereicher 3

Einlage, Gemusesuppe)

Hauptspeise

Eintopfgericht 1

Fleischgericht 2 bis 3
davon Gericht aus Schweine-/Rindfleisch 1 bis 2
davon Geflugelgericht 1 bis 2
davon Gericht mit Wurst max. 1

Fischgericht 2

vegetarisches Gericht aus Getreide (zum Beispiel Nudeln, Reis) 1 bis 2

vegetarisches Gericht aus Kartoffeln bis 1

vegetarisches Gericht aus Gemuse bis 1

sulRes Gericht/Mehlspeise 1 bis 2

Beilagen

Starkebeilage (zum Beispiel Nudeln, Reis, Brot, Kartoffeln) mind. 5

Gemiusebeilage mind. 2

Rohkost, Salat mind. 5

Nachspeise

Obstdessert mind. 3

Milchdessert 2 bis 3

In Tabelle A11 sind die mittleren Ergebnisse der 152 optimierten Speiseplane (Empfeh-

lungen) den Ausgangsspeiseplanen gegenubergestellt.

Handlungsempfehlungen fur die EinflussgroRen des Gesundheits- und Genusswerts

Die Handlungsempfehlungen fir die EinflussgréRen bestehen aus Textbausteinen, die im
Anhang 11 angefiihrt sind. Die Textbausteine beinhalten Erlauterung, Begrindung und

Empfehlung.
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4.3.2 Umsetzung

Wie aus den vorausgehenden Studien deutlich wird, konnte das Zertifizierungssystem aus
finanziellen und personellen Griinden sowie unter Beriicksichtigung der allgemeinen An-
forderungen nur in Form eines computergestutzten Selbstauditsystems mit der Errichtung
eines Internetportals konzipiert werden. Die Entscheidung flr das Internetportal bedeute-
te, dass samtliche Stufen eines Zertifizierungsverfahrens, von der Datenerfassung, der
Durchfliihrung der Qualitatsbewertung bis hin zur Ausgabe der Qualitatsverbesserungs-
malnahmen inklusive des optimierten Speiseplans online und ohne zusatzlichen Perso-
nalaufwand bewaltigt werden sollen. Alle Stufen sollten zudem stérungsfrei und benutzer-

freundlich entwickelt werden.

4.3.2.1 Aufbau des Internetportals
Inhaltlicher Aufbau

Das Internetportal ist so aufgebaut, dass es einen allgemeinen Bereich enthalt, der fir

jeden Internetnutzer zuganglich ist, sowie einen passwortgeschitzten Bereich, der nur flr

teilnahmeuwillige Kitas nach erfolgreicher Anmeldung einzusehen ist.

Im allgemeinen Bereich informiert das Internetportal tber Zielsetzung des Zertifizierungs-

systems, Hintergriinde zur Entstehung, Voraussetzungen zur Durchflihrung und Ablauf
des Zertifizierungsverfahrens.

Die Startseite des Internetportals informiert die Nutzer kurz darlber, was das Zertifizie-
rungssystem bedeutet, was es leistet, wie es funktioniert und wer es entwickelt hat bzw.
fordert (Abb. 40).



Entwicklung des Zertifizierungssystems 112

{2 Projekt KiTZ - Windows Internet Explorer.
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Aufgaben & Ziele Hintergrund
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Abb. 40: Screenshot der Startseite

Aulerdem befinden sich im allgemeinen Bereich das Anmeldeformular sowie die Login-

Seite, Uber die man zum passwortgeschitzten Bereich gelangt.

Der passwortgeschitzte Bereich enthalt das Handbuch zum Zertifizierungssystem sowie

zwei interaktive Elemente, die von den Kitas zu bearbeiten sind: ein Fragebogen und eine
Eingabemaske fir Speiseplane. Die zwei interaktiven Elemente dienen der Erfassung der
Ist-Situation. Haben die Kitas beide Elemente vollstdndig ausgefiillt, ermdglicht es das
Internetportal, einen Vergleich der gegebenen Verpflegungssituation mit den Qualitats-

standards durchzufihren.

Fragebogen
Als Erstes beginnen die Kitas mit dem Ausflllen eines Fragebogens. Der Fragebogen

enthalt zum einen Fragen zu strukturellen Daten der Kitas (fir statistische Zwecke), zum
anderen Fragen zur Erfassung der Werte der Einflussgrofien:

1. Art der Einrichtung

2. Anzahl an zur Verfligung stehenden Betreuungsplatzen

3. Anzahl betreuter und verpflegter Kinder

4. Art des Verpflegungssystems

4a. Art der externen Kiiche beim Warmverpflegungssystem

4b. Art der vorgefertigten Speisen beim Regenerier-/Mischkiichensystem

4c. Art des Anbieters beim Mischkichensystem
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4d.
4e.

© N o O

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Zustandigkeit fur die Zubereitung der Speisen beim Elternsystem
Zustandigkeit fur die Speiseplanung beim Elternsystem
Zeitdauer zwischen zweitem Frihstick und Mittagessen
Zeitdauer zwischen den Schichten beim Mittagessen
Rhythmus der Speiseplanung

Getrankeangebot

Einkaufs- bzw. Lieferrhythmus von Obst und Gemuse
Lagerdauer von tiefgekihlten Speisen

Lagerdauer von Pflanzendl

Lagerort bestimmter Lebensmittel

Conveniencegrad bestimmter Lebensmittel
Verwendung von Jodsalz

Warmhaltedauer von warmen Speisen

Nutzung der Mittagsverpflegung durch das padagogische Personal.

Eingabemaske flir Speisepléane

Als

Zweites sollen die Kitas einen 2- oder 4-Wochen-Speiseplan (10 oder 20 Tage) etwa

einen Monat im Voraus in eine Eingabemaske fir Speiseplane eintragen (Abb. 41). Das

Prinzip der Eingabe entspricht der Methodik der Auswertung der Speiseplane (Kap.

3.1.

1.4 bzw. 3.1.1.5). Die voreingestellten Portionsgrofen richten sich nach dem Alter der

Kinder. Je nach Beantwortung der Frage nach der Einrichtungs-Art (Frage 1: Kindergarten

oder Hort) im Fragebogen werden die PortionsgréRen fir Kindergartenkinder oder fir

Hortkinder voreingestellt.
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Vorspeise Hauptspeise Nachspeise

Suppe / andere Vorspeise |Suppeneinlage

Auswahl der Speise:

Kategorie: | Suppe j
Speise: | Kartoffelsuppe j
Portion: 120 Gramm

Beurteilung der Speise stellvertretend fiir die Kinder:
Beliebtheit: | Bitte ausw &hlen j

Speichern und Weiter

Abb. 41: Formular zur Eingabe der Speisen mit Méglichkeit zur Anderung der Portionsgré-
Re und zur Beurteilung der Beliebtheit der Speisen

Der Glltigkeitszeitraum des Speiseplans wurde mit 10 bzw. 20 Tage variabel gewahlt, um
Planungsfreiheit zu gewabhrleisten. Die prospektive Eingabe von etwa einem Monat ist
notwendig, damit die damit verbundenen Einkaufe und Bestellungen fiir Lebensmittel bzw.

Speisen noch rechtzeitig realisiert werden kdonnen.

Die Eingabemaske flir Speiseplane ist gegliedert nach Vor-, Haupt- und Nachspeise sowie
Beilagen. Die Hauptspeisen wiederum wurden auf weitere 16 Speiseobergruppen aufge-

teilt, gemank Anhang 7.

Zusatzlich werden die Nutzer aufgefordert, die Beliebtheit der angebotenen Speisen bei

den Kindern zu bewerten.

Auswertung
Als Drittes werden die Kitas zur Auswertung weitergeleitet. Hier bekommen sie die Dar-

stellung der Ist-Situation und den Vergleich mit den Qualitatsstandards in Form einer ta-
bellarischen Ubersicht.

Welche Qualitatsstandards (Kindergarten oder Hort) vom EDV-System fir den Ist-Soll-
Vergleich verwendet werden, richtet sich wiederum nach der beantworteten ersten Frage
im Fragebogen. Aullerdem werden die Gehalte der Vitamine C, B4, B, und Folsaure je

nach Warmhaltung der Speisen wie in Kapitel 4.3.1.2 beschrieben korrigiert.
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Zusatzlich erhalten die Kitas Textbausteine, die gegliedert sind nach Erlduterung und Be-
grindung (Anhang 12). Im Anhang 13 befindet sich die Auswertung zu einem exempla-

risch eingegebenen Fragebogen und 4-Wochen-Speiseplan.

Wenn eine Kita alle Soll-Werte erreicht hat, bekommt sie das Zertifikat auf ihren eingege-
benen Speiseplan, sofern sie vorab in die Vertragsbedingungen (Anhang 14) eingewilligt
hat. Kitas, die auf Grund von Abweichungen von den Soll-Werten kein Zertifikat erhalten,
bekommen Handlungsempfehlungen zur Verbesserung des Gesundheits- und Genuss-
werts ihres Speisenangebots. Sie kdnnen aber dennoch ein Zertifikat auf ihren Speiseplan
erhalten, sofern sie den optimierten Speiseplan verwenden und die Vertragsbedingungen

anerkennen.

Exemplarisch werden im Anhang 15 die Ergebnisse der Optimierung eines 4-Wochen-
Speiseplans einer Kita zusammen mit dem Ausgangsspeiseplan dargestellt. Der optimier-
te Speiseplan ist gleichzeitig das Zertifikat, welches flr den Praxisgang von der Bayeri-
schen Staatsregierung noch gestaltet wird. Die Kita erhalt zum optimierten Speiseplan fir
jede entsprechende Speise zusatzlich Beispielspeisen zur naheren Beschreibung, bei-
spielsweise bei ,GemuUseeintopf*: Karotten-, Tomaten-, Wirsing-, Steckriibe-, Gemuseein-

topf.

Technischer Aufbau

Das Internetportal wurde mit Hilfe eines Programmierers erstellt und war bis zur Migration
in das Zielnetzwerk auf einem Testserver der InformationsTechnologie Weihenstephan.
Das Internetportal soll dauerhaft Gber den Webauftritt des Bayerischen Staatsministeriums
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, welcher beim Landesamt fir Statistik und Da-
tenverarbeitung (Rechenzentrum Sid) gehostet wird, aufgerufen werden kénnen.

Der allgemeine Bereich des Internetportals enthalt Gberwiegend statische Seiten, die mit
HTML verfasst wurden. Lediglich die Anmeldungs- und Login-Seiten wurden zusatzlich mit
PHP generiert. Der passwortgeschitzte Bereich wurde mit HTML und PHP programmiert.
Fur die Verarbeitung und Aufbereitung der einzugebenden Daten wurden MySQL-
Datenbanken verwendet.

Als Webserver wurde der Apache HTTP Server unter dem Betriebssystem LINUX einge-

setzt.

Layout und Design der Webseite des Zertifizierungssystems wurden an den Webauftritt
des Ministeriums angepasst, in deren Rahmen vorliegende Arbeit entstand. Dazu wurde

das Cascading Stylesheet (CSS) des Ministeriums verwendet. Mit CSS wird festgelegt,
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wie der allgemeine und passwortgeschutzte Bereich der Internetseite optisch dargestellt
werden soll. Vorgabe war, alle Seiten des allgemeinen Teils der Internetseite barrierefrei
zu gestalten. Dafir musste die Bayerische Verordnung zur Schaffung barrierefreier Infor-
mationstechnik (Bayerische Barrierefreie Informationstechnik-Verordnung — BayBITV)
[Bayerisches Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 22/2006, Stand: 24.10.2006] eingehalten
werden, die es beispielsweise sehbehinderten Menschen ermdglichen, sich Internetseiten

durch eine spezielle Software vorlesen zu lassen.

Die zwei interaktiven Elemente (Fragebogen und Eingabemaske) sind nacheinander ge-
schaltet, das heillt die Eingabemaske flir Speiseplane kann erst nach vollstandigem Aus-

fullen des Fragebogens bearbeitet werden.

Der Fragebogen wurde mit

e Radio-Buttons™ (beispielsweise fir die Auswahl ,Kindergarten“ oder ,Hort),

e Checklisten™ (beispielsweise fiir die Auswahl des Getridnkeangebots),

e Auswahllisten (beispielsweise fur die Auswahl der Antwort zum Einkaufsrhythmus von
Obst und Gemuse) mit oder ohne Mehrfachauswahl und

o Freitext-Eingabefelder (beispielsweise fur die Angabe der Warmhaltedauer von Spei-

sen in der Kita) realisiert.

Die Auswahl zur Eingabe eines 10-Tages- oder 20-Tages-Speiseplans erfolgt mit Hilfe
eines Radio-Buttons. AnschlieRend kénnen die einzugebenden Tage (10 bzw. 20) anhand

einer Tabelle angeklickt werden (Abb. 42).

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
1. Woche Speiseplan er-l Speiseplan er-| Speiseplan er-l Speiseplan| Speiseplan|
stellen stellen stellen erstellen erstellen

Als Feiertag| Als Feiertag| Als Feiertag| Als Feiertag| Als Feiertag|

markieren markieren markieren markieren markieren
2. Woche Speiseplan er-| Speiseplan er-| Speiseplan er—| Speiseplan| Speiseplan|
stellen stellen stellen erstellen erstellen

Als Feiertag| Als Feiertag| Als Feiertag| Als Feiertag| Als Feiertag|

markieren markieren markieren markieren markieren

Abb. 42:  Auswahl der einzugebenden Tage eines 10-Tages-Speiseplan

'* Bei einem Radio-Button kann immer nur eine Antwort ausgewahlt werden.
' Bei Checklisten kdnnen mehrere Antworten ausgewahlt werden.
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Die Eingabemaske fiir Speiseplane inklusive der Bewertung der Beliebtheit der Speisen
wurde technisch mit Hilfe von Auswahlmenis ohne Mehrfachauswahl verwirklicht. Eine
Freitexteingabe mit Voreinstellung ermdglicht die Anderung der Portionsgrofe der jeweili-
gen Speise (Abb. 41).

Das rechenintensive Modul zur Erstellung eines optimierten Speiseplans wurde auf einen
separaten Server ausgelagert, da ansonsten die Verfligbarkeit und Leistung des Webser-
vers zu stark eingeschrankt wirde. Es handelt sich um das Optimierungsmodul, das mit
der Software LINDO API berechnet wird, fiir das verhaltnismaRig viele Rechenressourcen
bendtigt werden. Die Berechnung einer Optimierung bendétigt auf einem Server mit einer
Rechenleistung von 3,0 GHz im Durchschnitt unter 10 Minuten und belegt ungefahr
275 MB im Hauptspeicher.

Die Schnittstelle fir die Optimierung zwischen dem Webinterface und LINDO API konnte
mit PHP geschaffen werden. Diese erstellt mit Hilfe der Daten aus der Datenbank ein flr
LINDO lesbares Skript. Nach der Berechnung werden die Daten flr die Darstellung der
Ergebnisse in die Datenbank zuriickgeschrieben und einem pdf-generierenden Programm
Ubergeben, das den optimierten Speiseplan flr die Ausgabe in eine optisch ansprechende

Form bringt.

4.3.2.2 Ablauf der Zertifizierung

Die Zertifizierung lauft in funf Schritten ab:

1. Die Kitas informieren sich im Internet Uber das Zertifizierungssystem.

2. Wird eine Teilnahme gewunscht, so kann diese online Uber das Internetportal bei der
Kontrollstelle beantragt werden.

3. Eine Kontrolistelle bestatigt den Kitas die Anmeldung und schaltet den Zugang flr den
internen Bereich des Internetportals frei.

4. Die Kitas fuhren das Selbstaudit mit Hilfe der interaktiven Elemente eigenverantwort-
lich durch.

4a. Die Kitas flllen zunachst einen Fragebogen aus.

4b. Anschlie®end tragen sie in die Eingabemaske flir Speiseplane ein, welche Speisen im
nachsten Planungszeitraum (2 oder 4 Wochen) in der Kita angeboten werden sollen
und welche Beliebtheit diese Speisen im Durchschnitt bei den Kindern haben.

5. Das EDV-System vergleicht die Ist-Werte mit den Qualitatsstandards und informiert
die Kitas Uber die Ergebnisse.

5a. Werden die Soll-Werte erreicht, erhalten die Kitas ein Zertifikat auf ihren Speiseplan,

sofern sie vorab in die Vertragsbedingungen eingewilligt haben.
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5b. Werden die Sollwerte nicht erreicht, kdnnen die Kitas anhand ihrer Eingaben einen
optimierten und damit zertifizierten Speiseplan erhalten. Die Kitas kénnen selbst ent-
scheiden, ob sie den optimierten Speisplan Gbernehmen wollen und damit ein zertifi-
ziertes Mittagsverpflegungsangebot anbieten. Zusatzlich mussen sie die Vertragsbe-
dingungen anerkennen.

Die Schritte ab 4 kdnnen beliebig oft wiederholt werden.

Damit die Vertragsbedingungen des Zertifizierungssystems respektiert werden, missen

stichprobenartige Kontrollen durchgeflihrt werden. Geplant sind folgende MalRnahmen:

o Die Kontrolle erfolgt stichprobenartig bei Kitas, die gegenwartig einen zertifizierten
Speiseplan anbieten oder in den vergangenen zwdlf Monaten einen zertifizierten Spei-
seplan veroffentlicht und durchgefiihrt haben.

e Fir die Kontrolle wird der in das EDV-System eingegebene Speiseplan mit dem Origi-
nalspeiseplan der Kita sowie mit Lieferscheinen und Kassenbons als Nachweis flr die
tatsachliche Umsetzung des Speiseplans abgeglichen.

e Es wird Uberprift, ob der zertifizierte Speiseplan fur den Zeitraum der angegebenen
Gultigkeit in der Kita veréffentlicht wird.

e Zusatzlich wird geprift, ob die eingegebenen Daten des Fragebogens mit der aktuel-

len Situation Ubereinstimmen.



Entwicklung des Zertifizierungssystems 119

4.3.3 Diskussion und Ausblick

Der Einsatz von qualitdtssichernden Mallhahmen ist notwendig, um ein gesundheitsfor-
derliches Verpflegungsangebot gewahrleisten zu kénnen. Zur Qualitdtssicherung in der
Gemeinschaftsverpflegung fur Kinder sind bereits Ansatze vorhanden. Zum Beispiel ent-
wickelten Peinelt et al. [2007] ein Zertifizierungssystem fur die Schulverpflegung. Im Be-
reich Kitas gab es bislang kein derartiges Instrument. Das vorliegende Zertifizierungssys-
tem wurde konzipiert, um als Instrument der Qualitatssicherung das Mittagsverpflegungs-
angebot in Kitas zu optimieren und den in der Regel nicht leistbaren personellen Aufwand
zumindest ansatzweise zu kompensieren. Es ist somit ein Novum im Bereich der Quali-

tatssicherung der Mittagsverpflegung in Kitas.

Fur die Entwicklung des Zertifizierungssystems waren zunachst praxisnahe Qualitats-
standards notwendig. Die dafiir eingesetzten Zielmerkmale wurden bewusst auf den Ge-
sundheits- und Genusswert beschrankt, um eine Konkurrenz der Qualitatsstandards bei
der Erflllung der Anforderungen auszuschliel®en oder zumindest einzuschranken. Je viel-
faltiger ndmlich die Anforderungen sind, desto héher ist die Wahrscheinlichkeit, auf Grund
von Zielkonflikten einzelne Anforderungen nicht berlicksichtigen zu kénnen, und umso
schwieriger wird die Auswertung und Bewertung [Steinel, 2003, S. 18]. Zudem werden die
Ergebnisse fur den Anwender im Detail schwerer nachvollziehbar.

Standards fiir den Gesundheitswert existieren zwar von der DGE und vom FKE, sie wur-

den aber fir das Vorhaben als unvollstdndig und zum Teil nicht ausreichend praxisnah
beurteilt. Im Laufe der Erstellung vorliegender Arbeit stellte sich auch heraus, dass die
DGE-Empfehlungen fir das Mittagessen fir 4- bis unter 7-Jahrige Uberarbeitet werden.
Die im Rahmen dieser Arbeit entwickelten Qualitatsstandards sollten insoweit praxisorien-
tiert und mit dem vorhandenen Messinstrument einsetzbar sein, dass eine Kita die Chan-
ce hat, alle Qualitadtsstandards zu erfillen und so ein Zertifikat auf ihren Speiseplan zu
erhalten. Die durchgefihrten Optimierungen von 152 Speiseplanen demonstrieren, dass
die Erflllung aller Energie- und Nahrstoffanforderungen mit der gewahlten Erhebungsme-
thode moglich ist.

Fir den Genusswert existieren keine Standards. Da im Rahmen des Zertifizierungssys-
tems das Verpflegungsangebot von den Essensteilnehmern selbst und nicht von Dritten
beurteilt werden soll, wurde fir den Standard des Genusswerts das Bewertungskriterium

im Mittel ,neutral® gewahlt.

Die Auswahl der Einflussmerkmale auf den Gesundheits- und Genusswert ist einerseits

durch die vorangehenden Studien, andererseits durch Beachtung des vertretbaren Auf-

wandes gepragt. Die Einflussmerkmale wurden als Verbesserungspotentiale identifiziert.
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In einer Pilotphase kdnnte die Praxistauglichkeit der gewahlten Merkmale und ihre Hand-

lungsempfehlungen Uberpruft werden.

Voraussetzung fur die Beurteilung der Qualitdt im Rahmen des Zertifizierungssystems
war, eine Messmethode zur Uberpriifung und Bewertung der Qualitdtsstandards zu fin-
den, die einerseits fir den Anwender kostenglinstig, zeitsparend und einfach in der An-
wendung ist. Andererseits sollte sie hinreichend genaue Aussagekraft Uber die Ist-
Situation der Mittagsverpflegung liefern. Mit der entwickelten Methode nach Vorbild des
standardisierten Ernahrungsprotokolls bleibt der Aufwand, der mit Ausfiillen des Fragebo-
gens und Eingabe des Speiseplans verbunden ist, relativ gering. Zudem muss keine hohe
Fachkenntnis von Seiten der Anwender vorausgesetzt werden.

Labor-chemische Analysen fiir die Bestimmung des Gesundheitswerts kamen als Mess-

methode nicht in Frage. Die Methode ist zwar sehr genau, jedoch ist sie auch sehr teuer
und aufwandig [Vasilopoulou et al., 2003, S. 708]. Eine weitere Methode, beispielsweise
die in der KESS-Studie durchgeflihrte Rezeptanalyse [Clausen, 2003], konnte nur mit er-
heblichem Personalaufwand durchgefiihrt werden, weshalb auch sie entfallt. Die vorlie-
gende Messmethode hingegen ermoglicht es, Speiseplane auf Lebensmittelebene ein-
zugeben und in kurzer Zeit Auswertungen auf Nahrstoffebene zu erhalten.

Die entwickelte Methode ist als Prototyp zu betrachten, welche noch auf Praxistauglichkeit
hin Uberprift werden sollte, da es sich bei den Nahrstoffgehalten der in der Datenbank
hinterlegten Speisen um Schatzungen handelt. Eine Moglichkeit ware, die Speisen mit
Rezeptanalysen oder labor-chemischen Analysen zu validieren. Auf Grund der begrenz-
ten zeitlichen und monetaren Mittel konnte eine Validierung im Rahmen dieser Arbeit nicht
vorgenommen werden.

Mit Hilfe der gewahlten computerbasierten Methode kann gleichzeitig der Genusswert gut
erfasst und die Bewertung ebenfalls zeithah ausgegeben werden. Die Qualitat kann je-
doch auf Grund der Bewertung durch das padagogische Personal nicht vollig objektiv ab-
laufen. Objektive Messmethoden zur Erfassung der sensorischen Qualitat sind standardi-
sierte sensorische Analysen nach DIN-Normen. Da sie von sensorisch geschulten Prif-
personen durchgefihrt werden, waren sie fir das dargestellte Zertifizierungssystem aber

zu aufwandig.

Mit der gewahlten Methode sollte nicht nur die Verpflegungssituation erfasst werden. Zu-
satzlich war es Ziel, eine Optimierungsfunktion auf Nahrstoffebene im Rahmen der Zer-
tifizierung nachzulagern, um Handlungsempfehlungen zur Verbesserung der Qualitat zu
geben. Die Optimierung des Speiseplans stellt also ein zentrales Element des Zertifizie-

rungssystems dar. Vergleichbar eingesetzte Optimierungsmodelle sind bislang nicht be-
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kannt. Besonders zu betonen ist, dass die Basis der Berechnung auf Nahrstoffebene, die
Ausgabe jedoch auf Lebensmittelebene erfolgt. Damit stellt diese Qualitdtsverbesse-
rungsmaflinahme eine fur die Nutzer direkt in der Praxis anwendbare Umsetzungshilfe
dar. Der optimierte Speiseplan gewahrleistet auch auf Grund bestimmter Nebenbedin-
gungen eine hohe Abwechslung zwischen und innerhalb von Speisegruppen.

Das System ermdglicht es den Kitas, einzelne Tage nicht mit in die Zertifizierung einflie-
Ren zu lassen. Das ist notwendig, da einige Kitas feststehende Tage haben, an denen
beispielsweise ein ausgedehntes Vormittagsfrihstick Ublich ist und spater nur ein kleines
Mittagessen bestehend aus einer Suppe angeboten wird. Innerhalb der festgelegten Op-
timierungsschiene wirde diese sinnvolle, praxisrelevante Verpflegungsanpassung (,gro-
Res Frihstick — kleines Mittagessen®) aufgebrochen werden und die Suppe durch ein
komplettes MenU ersetzt werden, was im vorliegenden Fall eine zu grof3e Portion bedeu-
ten wirde. In anderen Fallen wird hin und wieder eine mit den Kindern gemeinsam zube-
reitete Brotzeit verzehrt. Hier steht der padagogische Aspekt im Vordergrund und die op-

timale Menlzusammensetzung ruckt in den Hintergrund.

Das Optimierungsmodell ist lediglich fir Nichtauswahlessen geeignet. Dies ist darauf zu-
rickzuflhren, dass es flr Minchner Kitas konzipiert wurde, in denen es Ublicherweise ein
vorgegebenes Menu gibt, das keine Auswahlmdglichkeit zuldsst. Das Nichtauswahlessen
hat fur das Zertifizierungsverfahren den Vorteil, dass es die Berechnung sehr vereinfacht.
Eine Ubertragung des Systems auf andere Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen wé-
re nur mit einer Modifizierung oder mit einer Beschrankung auf nur eine Menulinie mog-
lich.

Das Optimierungsmodell ist auf Grund notwendiger Nebenbedingungen relativ unflexibel.
Beispielsweise wird im optimierten Speiseplan die Anzahl der angebotenen Suppen auf
zweimal pro Woche begrenzt oder Salat- und Gemusebeilage werden nicht gleichzeitig in
einem Menl angeboten. Des Weiteren ermdglicht es der optimierte Speiseplan nicht, Jo-
ghurt mit frischem Obst als Dessert zu kombinieren, da nur entweder Obst oder Joghurt
als Dessert angeboten werden kann. Diese Nebenbedingungen sind einerseits aus tech-
nischen Grinden wichtig, weil die Rechenkapazitaten des Programms begrenzt sind und
sonst zu keiner Losung flihren wirden, andererseits sind sie notwendig, um die Zusam-
menstellung der MenUs der Esskultur anzupassen und damit akzeptabel zu gestalten.
Ohne diese Nebenbedingungen koénnten taglich Suppe, Salat- und Gemisebeilage auf
Grund der guten Nahrstoffzusammensetzungen im MenUl enthalten sein.

Angeregt wird ferner eine Praxiserprobung der StandardportionsgréoRen, wenngleich
durch die Begrenzung des Energiegehaltes pro Mittagessen keine unrealistischen Porti-

onsgroflen vorkommen kénnen.



Entwicklung des Zertifizierungssystems 122

Bislang unberucksichtigt blieb auch, ob durch die Optimierung hdhere Wareneinsatzkos-
ten erforderlich sind. Da aber mit Hilfe der Eltern-Studie die Bereitschaft der Eltern, fir
eine gesltndere und schmackhaftere Mittagsverpflegung mehr Geld auszugeben, festge-
stellt wurde, wird dieser Aspekt nicht als problematisch betrachtet. Andernfalls kénnte eine
Erweiterung des Zertifizierungssystems diesen Aspekt noch einbeziehen. Ein solcher An-
satz wurde bereits von Karg und Keck [1982] beschrieben. Eine permanente Aktualisie-

rung der Preisdaten ware hier allerdings notwendig.

Der Aufbau des Zertifizierungssystems als computergestiitztes Selbstauditsystem er-
maoglicht eine geblhrenfreie Bereitstellung fir die Kitas. Auch fiir die Bayerische Staatsre-
gierung stellt es ein System dar, das zwar auf Grund des separaten Servers und der Op-
timierungssoftware mit gewissen Anschaffungskosten verbunden ist, dafiir aber geringe
laufende Kosten verursachen sollte. Es ist uneingeschrankt nutzbar, erfordert wenig Per-
sonal und ist (iber das Internet allgemein zugénglich. Zudem sind einfache Uberprii-
fungsmaglichkeiten und Statistiken leicht durchflihrbar, beispielsweise wie viele Kitas das
System nutzen, wie hoch die Abbruchquote ist und wie viele Kitas ein Zertifikat erhalten
bzw. wie oft diese an der Zertifizierung teilnehmen. Dadurch ist es politisch gut zu ver-

markten.

Insgesamt ist das Zertifizierungssystem ein innovatives, wissenschaftlich fundiertes, rela-
tiv einfach durchzufiihrendes Qualitatssicherungsinstrument, das aber noch im Rahmen

einer Pilotphase von Kitas in der Praxis getestet werden sollte.
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5 Zusammenfassung

In der Kindheit wird der Grundstein fir eine gesundheitsférderliche Lebensweise gelegt
[Bergmann/Bergmann, 2004, S. 55]. Diese umfasst unter anderem eine adaquate und
ausgewogene Erndhrung, welche zum Wohlbefinden und zur Leistungsfahigkeit der Kin-
der beitragt. Die gesundheitsférderliche Erndhrung sollte aber nicht nur in den Familien,
sondern auch in Betreuungseinrichtungen vorgelebt werden. Das Imitationslernen ist die
beste Voraussetzung, den Kindern eine gesunde Verpflegung zu vermitteln [Ellrott, 2007,
S. 4]. Deshalb widmet sich die vorliegende Arbeit der Mittagsverpflegung in Kindertages-
statten (Kitas). Ziel ist es dabei, einerseits eine Ubersicht liber die Verpflegungssituation in
Kitas zu erhalten, andererseits ein Instrument zu entwickeln, um sie gegebenenfalls
verbessern zu kénnen. Mit Hilfe eines Zertifizierungssystems sollen Kitas die Moglichkeit
erhalten, die Verpflegungssituation selbst zu bewerten und sie anhand von praxisgerech-

ten Handlungsempfehlungen besser zu gestalten.

Um einen Uberblick liber die Verpflegungssituation in Kitas zu bekommen, wurde exem-
plarisch die Mittagsverpflegung in Minchner Kitas evaluiert. Dazu wurden zwei aufeinan-
der folgende Erhebungen durchgeflhrt. Mit Hilfe der ersten Erhebung konnte das Kita-

Personal schriftlich befragt und Speisepléne analysiert werden. Eine zweite Erhebung

diente der schriftlichen Befragung der Eltern. Schwerpunkte der Untersuchungen bildeten

organisatorische, finanzielle und personelle Rahmenbedingungen sowie der Gesundheits-
und Genusswert des Mittagsverpflegungsangebots. Es zeigten sich folgende zentrale Er-
gebnisse:

e Ein Angebot, das den Bedirfnissen der Kinder gerecht wird, kann unabhangig vom
Verpflegungssystem gewahrleistet werden. Nach Angaben des Verpflegungspersonals
wird auch viel Wert auf ein kindgerechtes, gesundes und schmackhaftes Verpfle-
gungsangebot gelegt. Es wurde jedoch anhand der Erhebungen festgestellt, dass der
Speiseplan im Hinblick auf den Gesundheits- und Genusswert Verbesserungspotentia-
le enthalt.

o Der Gesundheitswert ist noch verbesserungsfahig, da die angebotenen Speisen im
Vergleich zu den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft flir Erndhrung [2001;
DGE et al., 2000] und des Forschungsinstituts fur Kindererndhrung Dortmund [2006]
durchschnittlich zu wenig Vitamin D, Vitamin B4, Pantothensaure, Folsaure, Fluor und
Jod enthalten. Ein weiteres Ergebnis der Speiseplananalyse ist, dass haufiger Fisch-
gerichte, frische Kartoffeln, Eintépfe und Auflaufe sowie frisches Obst serviert werden

sollten.
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e Der Genusswert der angebotenen Speisen wird zwar sowohl seitens des padagogi-
schen Personals als auch seitens der Eltern, stellvertretend fir ihre Kinder, als zufrie-
denstellend bewertet. Allerdings hangt die noch zu geringe Nutzungshaufigkeit des
Verpflegungsangebots durch das padagogische Personal vom Genusswert ab. Es
sollte folglich auf ein schmackhafteres Angebot geachtet werden, damit das kindliche
Essverhalten positiv durch das padagogische Personal beeinflusst werden kann [Es-
cobar, 1999, S. 52] und um der Vorbildfunktion gegenlber den Kindern gerecht zu
werden.

e Die Eltern sind mit dem Gesundheitswert sowie mit dem Abgabepreis Uberwiegend
zufrieden. Dennoch waren die Eltern bereit, flir ein gesinderes Essen mehr aus-

zugeben.

Eine qualitative Orientierungsstudie mit 30 ausgewahlten Minchner Kitas diente der Er-
hebung, welche praktikablen Handlungsempfehlungen den Kitas am meisten nitzen wir-
den, um das Mittagsverpflegungsangebot gesiinder und schmackhafter zu gestalten. Zu-
dem konnten weitere Rahmenbedingungen und Voraussetzungen in Erfahrung gebracht
werden, um das Zertifizierungssystem zu konzipieren. Auf der Grundlage dieser Erkennt-
nisse sowie der Evaluierung der Mittagsverpflegung wurde das Zertifizierungssystem zur
Bewertung des Gesundheits- und Genusswerts der Mittagsverpflegung in Kitas als com-
putergestitztes, online verfligbares Selbstauditsystem entwickelt. Zertifiziert werden die
Speiseplane. Dabei wird anhand von Selbstangaben der zertifizierungswilligen Einrichtun-
gen uUberprift, inwieweit der Speiseplan einer Kita gegebenen Qualitatsstandards ent-
spricht. Jene Standards wurden auf Basis der vorangegangenen Evaluierung der Mittags-
verpflegung und Angaben aus wissenschaftlichen Publikationen definiert. Um die Errei-
chung der Qualitatsstandards zu erleichtern, wurden situationsabhangig praxisgerechte
Handlungsempfehlungen erarbeitet.

Technisch wurde das Zertifizierungssystem durch die Erstellung eines Internetportals mit
interaktiven Elementen zur Erfassung der Ist-Situation realisiert. Das Internetportal erfiillt
die Anforderungen, die durch die vorangegangenen Erhebungen als Rahmenbedingungen
identifiziert wurden:

e geringer Aufwand fir Betrieb, Wartung und Pflege

e geringe Voraussetzung von Fachkenntnissen

o Einsatzfahigkeit fur alle bayerischen Kitas

¢ unentgeltliche Bereitstellung von Zertifikat und Zertifizierungsverfahren

e geringer zeitlicher Aufwand fiir die Nutzer des Zertifizierungsverfahrens

e einfache Anwendbarkeit

¢ einfache Kontrollierbarkeit der Einhaltung von geforderten Qualitatsstandards.
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Das Internetportal informiert Gber das Zertifizierungssystem, flhrt interaktiv durch das Zer-
tifizierungsverfahren und nimmt im Hintergrund eine Bewertung der Verpflegungssituation
vor. Bei Erreichen der Qualitadtsstandards wird der eingegebene Speiseplan zertifiziert. Bei
Nichterreichen liefert das Internetportal praxisgerechte Handlungsempfehlungen. Zentra-
les Element dabei ist die Optimierung des eingegebenen Speiseplans nach den Qualitats-
standards anhand von Algorithmen mit Hilfe einer speziellen Software.

Fir den spateren Praxisbetrieb wurde das Internetportal in das Netzwerk der Bayerischen
Staatsregierung integriert. Das Zertifizierungssystem soll damit allen Kitas in Bayern einen
innovativen, wissenschaftlich fundierten, praxisnahen und kostengiinstigen Ansatz zur
Qualitatssicherung eines gesundheitlich und geschmacklich hochwertigen Verpflegungs-

angebots bieten.
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A2

Tab. A1:

Haufigkeit der Entscheidungstrager fiir die
Auswahl der externen Kiiche [%] (n=57)

Entscheidungstrager

rel. Hauf. [%]

Trager

19

Kita- Personal

18

Kita- Personal und Eltern

18

Trager, Kita- Personal und Eltern

16

Eltern

14

Trager und Kita- Personal

14

Trager und Eltern

Tab. A2:

(n=187)

Haufigkeit der Entscheidungstrager fiir die
Auswahl des Anbieters von TK-Speisen [%)]

Entscheidungstrager

rel. Hauf. [%]

Trager

Kita-Personal

Eltern

NN

Trager und Kita-Personal

87

Trager und Eltern

Kita-Personal und Eltern

Trager, Kita-Personal und Eltern

=N |-

Tab. A3: Haufigkeit des Warmhaltens der Speisen, nach Art des Verpflegungssys-
tems und der Einrichtung [%]
rel. Hauf. [%]
Verpflegungssystem Einrichtung ja nein
Frischkostsystem (n=15) Kmdergartgn - 1 2
Koop/gemischte Kita 1 1
Kindergarten 5 7
Warmverpflegungssystem(n=47) | Hort 1 0
Koop/gemischte Kita 4 4
Kindergarten 15 26
Mischkiichensystem (n=153) Hort 7 4
Koop/gemischte Kita 4 12
Kindergarten 2 1
Elternsystem (n=13) Hort 0 1
Koop/gemischte Kita 0 2
Gesamt 40 60
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A3

Tab. A4: Durchschnittlich beobachtete und empfohlene Nahrstoffdichte pro Mittages-
sen der Kindergarten (x ), gesamt und nach Verpflegungssystem

Emp- Emp- Ist-Wert
Energie und |f3: r:: Frisch- | Warm- | Mischkii-
Nahrstoff | 9| gesamt | ot verpfl.s. | chens. Elterns.

nach nach (n=196) ~ r . (n=8)

DGE' FKE2 (n=21) (n=39) (n=124)
Energie [kcal] 484 400 463 445 478 468 388
Energie [MJ] 2,0 1,7 1,9 1,9 2,0 2,0 1,6
Fett [g/MJ] <94 | =102 9,8 10,1 10,0 9,7 8.8
Protein [g/MJ] %29;1 114 10,1 10,0 10,3 10,0 10,3
Kohlenhydrate [g/IMJ] | 227 =27 26 26 26 26 28
[F;Zt/',[‘/l‘j']"*q“"’a'e”t 2114 | 2182 | 235 247 246 225 333
Vitamin D [ng/MJ] ~824 - 326 327 320 329 305
Vitamin E [ug/MJ] 21320 | 22112 1393 1480 1485 1360 1192
Vitamin B, [ug/MJ] | 2133 | 2217 132 133 123 134 134
Vitamin B, [ug/MJ] | =148 | =166 172 178 173 170 183
Niacin [mg/MJ] 21,6 249 3,6 3,5 3,7 3,6 3,7
Pantothensaure 2657 - 614 | 616 600 616 636
[ug/MJ]
Vitamin Bg [ug/MJ] >84 | =363 | 214 208 207 217 210
Biotin [ug/MJ] >2.1 - 54 56 54 54 6.0
Folat [ug/MJ] 249 | =44 28 30 27 29 29
Vitamin By, [ng/MJ] | 2247 - 630 631 641 624 702
Vitamin C [mg/MJ] 211 27 14 14 13 15 16
Calcium [mg/MJ] 2115 | =81 85 92 86 83 95
Magnesium [mg/MJ] 220 265 33 34 32 33 36
Eisen [ug/MJ] 21320 | 22450 | 1530 | 1570 | 1454 1538 1718
Zink [pg/MJ] 826 | =1494 | 1320 | 1369 | 1306 1314 1418
Kupfer [g/MJ] 2124 | =245 178 178 172 180 180
Mangan [ug/MJ] 2287 2952 364 379 332 368 434
Fluor [ug/MJ] >183 - 59 61 58 58 62
Jod [Hg/MJ] >20 - 12 11 12 12 11
Ballaststoffe [g/MJ] 225 25,0 2,6 2,6 2,5 2,7 2,9

Y DGE et al., 2000; DGE, 2001

?) FKE, 2006

gelb markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE
blau markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung des FKE
grin markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE und des FKE
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Tab. A5:  Durchschnittlich beobachtete und empfohlene Nahrstoffdichte pro Mit-
tagessen der Horte (x ), gesamt und nach Verpflegungssystem
Empfeh- | Empfeh- Ist-Wert

Energie und Néahr- lung lung Warm- Misch-
stoff nach nach | 9esamt verpfl.s. | kiichens. Elterns.

DGE’ FKE? | (=25) | " gy (n=20) (n=1)
Energie [kcal] 600 480 597 550 614 455
Energie [MJ] 2,5 2,0 2,5 2,3 2,6 1,9
Fett [g/MJ] <9,2 <10,0 9,7 10,4 9,6 8,9
Protein [g/MJ] 3,0-12,6 11,5 10,2 10,8 10,1 9,2
Kohlenhydrate [g/MJ] 227 227 26 25 26 30
Retinol-Aquivalent 108 182 210 166 217 216
[ug/MJ]
Vitamin D [ng/MJ] 2664 - 322 308 323 364
Vitamin E [ug/MJ] =>1326 22110 1397 1503 1382 1264
Vitamin B4 [ug/MJ] 2131 =218 137 157 135 99
Vitamin B, [ug/MJ] 2147 =165 161 159 161 173
Niacin [mg/MJ] 21,6 24,9 3,6 3,8 3,6 3,0
Pantothensaure >665 : 593 583 594 613
[ug/MJ]
Vitamin Bg [ug/MJ] 292 =138 217 221 216 207
Biotin [ug/MJ] 22,3 - 9,6 5,1 52 55
Folat [ug/MJ] 240 244 28 26 29 31
Vitamin B4, [ng/MJ] 2239 - 577 550 582 575
Vitamin C [mg/MJ] =10,8 2274 13,7 13,1 13,9 11,8
Calcium [mg/MJ] 2120 282 77 75 76 114
Magnesium [mg/MJ] 223 265 33 35 33 36
Eisen [ug/MJ] =21326 22390 1530 1507 1534 1534
Zink [ug/MJ] 2928 21494 1302 1331 1298 1243
Kupfer [ug/MJ] 2167 2244 180 184 179 185
Mangan [ug/MJ] =331 =953 385 415 378 449
Fluor [ug/MJ] 2147 - 59 59 59 63
Jod [ug/MJ] 219 - 13 12 13 14
Ballaststoffe [g/MJ] 224 24,9 2,6 25 27 2,7

") DGE et al., 2000; DGE, 2001

%) FKE, 2006

gelb markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE
blau markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung des FKE
griin markierte Zellen=Ist-Wert entspricht der Empfehlung der DGE und des FKE
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Tab. A6:  Durchschnittliche Beurteilung der Mittagsverpflegung nach Schulnoten
durch das padagogische Personal (x £ s), nach Eigenschaft und Menii-
gang

Eigenschaft Meniigang n X S

Suppe 1023 2,4 1,0
Salat 1065 2,1 1,1
Abwechslung Hauptspeise 1067 2,1 1,0
Dessert 1038 2,3 1,1
Gesamt 1089 2,2 0,8
Suppe 1001 2,4 1,0
Salat 1048 1,8 0,9
Geschmack Hauptspeise 1052 2,4 0,9
Dessert 1037 2,0 0,8
Gesamt 1071 2,1 0,7
Suppe 1039 2,3 1,0
Salat 1079 1,7 0,8
Aussehen Hauptspeise 1082 2,4 0,9
Dessert 1048 1,9 0,8
Gesamt 1094 2,1 0,7
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Tab. A7: Haufigkeit der Kurzbefragung-Teilnehmer (KT) und der Differenz zu den
Studien-Teilnehmern A (KT-ST) nach Art des Tragers, der Einrichtung,
des Verpflegungssystems, der externen Kiiche, des Anbieters von TK-
Speisen bzw. der Ausbildung des Verpflegungspersonals nach Verpfle-
gungssystem

Merkmal KT A (KT-ST)

abs. Hauf. | rel. Hauf. [%]| abs. Hauf. | rel. Hauf. [%]

Trager'

stadtischer Trager 132 49 -37 -12

freigemeinnitziger Trager 65 24 12 5

sonstiger Trager 70 26 13 6
Einrichtung

Kindergarten 110 81 -51 23

Hort 5 4 -28 -8

Koop/gemischte Kita 20 15 -60 -14

Verpflegungssystem’

Frischkostsystem 34 13 15 6
Warmverpflegungssystem 67 25 12 5
Mischkichensystem 141 53 -47 -15
Elternsystem 25 9 8 3
externe Kiiche
Catering-Service 47 75 12 0
Restaurant 2 3 0 -1
Krankenhaus 2 3 -2 -5
Seniorenheim 2 3 1 1
Mensa/Kantine 9 14 5 6
Kiche anderer 1 2 0 -1
Kita/Schule
Anbieter von TK-Speisen
Anbieter A 8 62 -110 -2
Anbieter B 0 0 -31 -17
Anbieter C 4 31 -24 16
sonstige 0 0 -2 -1
verschiedene 1 8 -7 3
Ausbildung des Verpflegungspersonals, nach Verpflegungssystem’
Frischkostsystem
hauswirtschaftliche A.” 14 61 3 0
branchenverwandte A. 0 0 -3 -17
branchenfremde/keine A. 9 39 5 17
Warmverpflegungssystem
hauswirtschaftliche A. 0 0 -3 -8
branchenverwandte A. 0 0 -2 -5
branchenfremde/keine A. 12 100 -11 13
Mischkiichensystem
hauswirtschaftliche A. 3 0 -7 -5
branchenverwandte A. 0 0 -8 -6
branchenfremde/keine A. 128 100 7 11
Elternsystem 0 0

'stadtische Kitas wurden mit eingerechnet

A =Ausbildung




Anhang — Tabellen

Tab. A8:  Durchschnittliche/r Anzahl betreuter und verpflegter Kinder, Teilnahme-
quote an der Mittagsverpflegung (MV), Abgabepreis im Kindergarten und
Hort [€], Arbeitszeit des Verpflegungspersonals [min] sowie Zufriedenheit
des padagogischen Personals mit dem Geschmack der MV nach Schul-
noten (x ) von Kurzbefragung-Teilnehmern (KT) und der Differenz zu den
Studien-Teilnehmern A (KT-ST), nach Art der Einrichtung bzw. des Ver-
pflegungssystems

Merkmal KT A (KT -ST) Sign.
n X n X

betreute Kinder 135 54 -144 -12 *
Kindergarten 110 47 -51 -14 *
Hort 5 38 -28 -15
Koop/gemischte Kita 20 99 -60 19

verpflegte Kinder 134 39 -144 -14 *
Kindergarten 109 31 -51 -12 *
Hort 5 38 -28 -14
Koop/gemischte Kita 20 80 -60 11

Teilnahmequote an der MV 134 0,79 -145 -0,02
Kindergarten 109 0,78 -52 0,04 *
Hort 5 1 -28 0
Koop/gemischte Kita 20 0,83 -60 -0,05

Abgabepreis Kindergarten [€1’ 147 2,79 -63 -0,01
Frischkostsystem 16 2,61 3 0,23
Warmverpflegungssystem 59 2,75 12 0,16
Mischklichensystem 72 2,87 -76 -0,03
Elternsystem 0 -

Abgabepreis Hort [€]' 69 3,10 -6 0,09
Frischkostsystem 2 2,56 -2 0,05
Warmverpflegungssystem 9 3,14 -1 0,23
Mischklichensystem 58 3,10 0 0,01
Elternsystem 0 -

Arbeitszeit des Verpflegungs-

personals pro verpflegtes Kind 47 4,9 -150 -1,4 *

und Tag [min]

Frischkostsystem 26 5,8 8 -2,9 *
Warmverpflegungssystem 12 3,3 -5 -0,4
Mischklichensystem 8 3,9 -154 -2,4 *
Elternsystem 0 - 0 -

Zufriedenheit des pad. Personals .

mit dem Geschmack [Schulnote] 132 1.9 -939 -0.2
Frischkostsystem 32 20 -55 0,0
Warmverpflegungssystem 61 2,0 -126 -0,4 *
Mischklichensystem 15 1,8 -676 -0,3
Elternsystem 24 1,6 -12 -0,2

* signifikante Unterschiede auf dem 5 %-Niveau
! stadtische Kitas wurden mit eingerechnet
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Tab. A9: Haufigkeit der Staatsangehorigkeit der

Eltern
Staatsangehorigkeit abs. Hauf. | rel. Hauf. [%)]
deutsch 498 79
deutsch/auslandisch 8 1
auslandisch 125 20
Gesamt 631 100
Tab. A10: Zusammensetzung der Haushalte (HH) [%] (n=639)

1 Kind |2 Kinder | 3 Kinder | 4 Kinder | 5 Kinder

Anzahl der Kinder (n=215) | (n=331) | (n=67) | (n=24) (n=1)
allein erziehend (n=77) 60 31 6 3 0
Paar mit Kindern (n=556) 30 55 11 4 0
sonstige HH-Zusammensetzung (n=5) 40 60 0 0 0

Tab. A11: Durchschnittlich beobachtete (x £s) und empfohlene Speisen’ fiir einen zwei-
wochigen Speiseplan zur Mittagsverpflegung in Kitas (10 Tage)
empfohlen beobachtet
Meniikomponenten — —
X X s

Vorspeise
starkereiche Suppe und/oder Gemusesuppe
(Kartoffel-, Hullsenfriichte-, Getreidesuppe, klare 29 2,0 2,4
Suppe mit starkereicher Einlage, Gemisesuppe)
Hauptspeise
Eintopfgericht/Auflauf, vegetarisch 0,7 0,7 1,6
Fleischgericht 2,8 3,1 55

davon Gericht aus Schwein-/Rindfleisch 1,3 1,3 2,8

davon Geflugelgericht 1,3 1,3 2,0

davon Gericht mit Wurst 0,2 0,5 0,7
Fischgericht 2,0 1,5 2,0
vegetarlsches Gericht aus Nudeln, Reis, sonsti- 16 1.9 27
gem Getreide
vegetarisches Gericht aus Kartoffeln 0,6 0,5 1,1
vegetarisches Gericht aus Gemise 0,8 04 1,1
vegetarisches Gericht aus Ei oder Tofu 0,0 0,0 0,2
sulRes Gericht/Mehlspeise 1,2 1,5 2,6
Beilagen
Starkebeilage 5,4 5,2 55
Gemiusebeilage 2,2 1,7 2,6
Rohkost, Salat 55 4,5 5,5
Nachspeise
Obstdessert 3,5 2,6 3,2
Milchdessert 2,8 2,3 3,3
sonstiges Dessert 2,6 3,3

"Quelle: eigene Berechnungen aus 152 optimierten Speiseplanen
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relative Haufigkeit [%]

zumneuen sonstiges amgleichen  w dchentlich monatlich
Kindergarten- Tag
/Schuljahr

Abb. A1: Haufigkeit des Anmelderhythmus fiir die Mittagsverpflegung [%] (n=273)
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Abb. A2: Durchschnittliche Wichtigkeit bestimmter Eigenschaften (x ) fiir die Auswahl der
externen Kiiche (n=45 bis n=48)
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unwichtig)

4=

frisch nahrstoff-  saisonal unver- fettarm regional gunstig  biologisch  haltbar w enig
reich arbeitet aufw andig

Wichtigkeit (1=sehr wichtig, 2=wichtig, 3=eher unwichtig,

Abb. A5: Durchschnittliche Wichtigkeit bestimmter Eigenschaften (x ) fiir den Einkauf bzw.
das Bestellen von Speisen (n=184 bis n=218)

4=unwichtig)

Wichtigkeit (1=sehr wichtig, 2=wichtig, 3=eher unwichtig,

Abb. A6:  Durchschnittliche Wichtigkeit bestimmter Eigenschaften (x ) fiir die Zubereitung
von Speisen (n=211 bis n=222)
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relative Haufigkeit [%]

"Erfragen der ~ "Rlckmeldung"” "gar nicht" "Erfragen der "sonstiges"
Kinderwiinsche Kinderwiinsche"
und

Riickmeldung"

Abb. A7: Haufigkeit der Beriicksichtigung der Kinderwiinsche bei der Meniiplanung [%)]
(Mehrfachantworten waren moglich)

relative Haufigkeit [%]

Abitur Realschul-  Hauptschul- Fachabitur anderer ohne keine Angabe
abschluss abschluss Abschluss Abschluss

Abb. A8: Haufigkeit des Schulabschlusses der Eltern [%] (n=636)
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relative Haufigkeit [%]

Universitat Lehre Meister Fachhoch- keine ohne anderer noch in
schule Angabe  Ausbildung Abschluss Ausbildung

Abb. A9: Haufigkeit der beruflichen Ausbildung der Eltern [%] (n=629)

relative Haufigkeit [%]

Angesteliter  Selbst-  Hausfrau/- Beamter Arbeiter Arbeits- andere Zivio. a. Rentner keine
standig mann loser Stellung Angabe

Abb. A10: Haufigkeit der beruflichen Stellung der Eltern [%] (n=644)
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relative Haufigkeit [%]

10 1"

Abb. A11: Haufigkeit des Alters der Kinder [%] in Jahren (n=652)

0,70

0,60

0,50

0,40

0,30

Zahlungsbereitschaft [€]

0,20

0,10

0,00

Hauptschule Realschule

Fachabitur

Schulabschluss

Abitur

~—o— gesund —=— schmackhaft

anderer
Abschluss

Abb. A12:

Zusammenhang zwischen Schulabschluss und der Bereitschaft, mehr fiir eine
gesiindere bzw. schmackhaftere Mittagsverpflegung zu bezahlen [€] (n=264)
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Abb. A13: Zusammenhang zwischen Aquivalenzeinkommen [€] und der Bereitschaft, mehr
firr eine gesiindere bzw. schmackhaftere Mittagsverpflegung zu bezahlen [€]
(n=275)
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Anhang 1: Vorder- und Rickseite des Faltblattes

Kindertagesstatten-Zertifizierungssystem

KIT .. BIETET DIE MOGLICHKEIT:

o die Mittagsverpflegungin Manchner Kinderta-

gesstitten wissenschaftlich zu bewerten und

= das Verpflegungsangebot unter Berilchksichti-
gung der jeweiligen Gegebenheiten optimal zu

gestalten.

Damit leistet das Projekt einen wichtigen Beitrag zu

giner gesunden Erndhrung flr Kinder in Bayern

Jeweils aktuelle Studienergebnizze finden Sie im In-

ternet unter: hitp./Amaawlhawi tum. de/kitz

ey 5 Do
**WK]T

Sytem

AUFGABEN UND ZIELE

Das Erndhrungswerhalten wird bereits im Kindesalter
geprdgh. Bus diesem Grund solte in Kindertage s stit-
ten gin ernahrungsphysiologisch wertvolles und
gleichzeitig
schmackhaf-
tes Mittages-
sen angebo-

ten werden.

Das Bayeti- !

sche Staats-

rinisterium fir Urwelt, Gesundheit und Verbrau-
cherschutz hat daher gine Studie zur Qualitdtssiche-
rung der Mittagsverpflegungin Hindertage ssttten in
Buftrag gegeben. Basierend auf einer Evaluierung
=0/l gin Zertifizierungssystem fr die Verpflegung in
Hindertage s stitten entwickelt werden.
Beriicksichtigh werden:

s erpflegungssysteme

s Verpflegungsangebote
[Gezundheitswert und Genuzswert der Speizen)

s erpflegungshkosten

PROJEKT-PHASEN
1. Ewaluierung der Verpflegungssituation

2. Entwicklung eines Zertifizierungssysterns

TECHNISCHE rapelr 02
UMIVERSITAT s vl l
MUNCHEM

Systam

Aufiraggeber
Bayerisches Staatsministerium fir Unwelt, Gesundheitund
Werbraucherschutz

Projekilefiung
Prof. Dr. Georg Karg, Ph.0.
Or.oee.troph. Kurt Gedtich

Lehrstuhl fiir Wirtschaftslehre des Haushalts
— Konsumforschung und Verbrauehe rpolitik —
‘iveihenstephaner Steig 17

85350 Freising-ieihenstephan

Kooperationsparmer

Prof. Or. Or. Hans Bchinger

Binanaketik Weikenstephan

Zentralinstitut fir Erhdhrungs- und Lebensmittelforschung
Alte Bkademie 10

#9390 Freising-wieihenstephan

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsichetheit, Sachgebiet Erndhrung
Projektbearbeiterinnen

Dipl.oec.troph, Cornelia Rauscher
Diploes.troph. Bianca Miiller

= Evaluieren

1. EYALUIERUNG DER
VERPFLEGUNGSSITUATION

Die Evaluierung ist in zwei Stufen angelegt:

1. STUFE: BREITENSTUDIE

Eine schriftliche Befragung des Perzonals (Leitung, Kilchen-
personal, pddagogisches Personal) aller MOnchner Kinder-
tagesstatten liefert einen Oherblick iber die derzeitige

Situation der Mittagsverpflegung.

2 STUFE: TIEFENSTUDIE

Mit giner Kombination
von soziodkonomischen
und laborche mizchen
Untersuchungsmetho-
denwerden Folgende
Bpekte der Mittags-
verpflegung in ca. 26
rufillig ausgewdhlten Kindertage sstatten tiefergehend be-

leuchtet:
* Zufriedenheit mit dem Verpflegungzangebot

& Zahlungsbereitzchaft der Eltem

s erndhrungsphysiologische Qualitdt des Speisen-
angebots

= Qualitdt der eigerverantwortlichen Verpflegung.

TECHMNISCHE
UNIVERSITAT
MOMNCHEN

Kinder C) 2
Tagesstatten
Zertifizierungs

System

Verpflegung
in Kindertagesstatten -
eine Untersuchung
Zur Qualitatssicherung
der Mittagsverpflegung

Im Aufirag des

Bayerischen Staatsministesiums

Tiir Umweelt, Gesundheit

v gosundheit bayern.de und Verbraucherschuiz
+ Zertifizieren

2. ENTWICKLUNG EINES
ZERTIFIZIERUNGSSYSTEMS

Bufbauend auf den Evaluierungzergebnizsen wird ein

Zertifizierungssystem in zwei Stufen entwickelt

1. Ezwerden praxisnahe Qualititsstandards festgde-
legt, um die Werpflegungssituation in Kindertages-

stitten vergleichen und bewerten zu kinnen

2. Eswerden praxisge-
rechte Handlungs-
empfehlungen erar-

beitet, um die Errei-

chung der gesetzten

Qualitdtsstandards garantieren zu kinnen.

Mach fbschluss des Projekts ist es miglich, Zertifikate
fur zolche Kindertagesstatten auszustellen, die den

Kindern eine optimale Mittagswerpflegung anbieten.

ZEITPLAN

2005/2006
Durchfilhrung und Buswerbung  der Breiten- und
Tiefenstudie

20062007

Entaicklung won Qualtdtsstandards mit Hilfe won
whest practice“Beispielen und mathematizchen Opti-

mierungsvetfahren
Frihjahr/Sommer 2007

Erarbeitung wvon praxizgerechten Handlungsempfehlun-
gen
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Anhang 2: Begleitschreiben fur die Kindertagesstatten-Studie

—

@ /i;:i Lehrstuhl fir
Lﬁbg{gﬁi% Wirtschaftslehre des Haushalts
MUNCHEN Konsumforschung/Verbraucherpolitik
Prof. Dr. Georg Karg, Ph.D.

Weihenstephaner Steig 17

Kindergarten Villa Kunterbunt D-85350 FreisingWeihenstephan
Telefon: +49 (0) 8161 7133 16
Musterstr. 14 Telefax: +49 (0) 8161 7145 01

http://www.wlh.wi.tum.de

80801 Minchen
Bioanalytik Weihenstephan

Prof. Dr. Dr. Hans MEichinger

Alte Akademie 10

85350 FreisingWeihenstephan
Telefon: +49 (0) 8161 71-33 81
Telefax: +49 (0) 8161 714216
http://www.ziel.tum.de

Sehr geehrte Frau XY,

das Bayerische Staatsministerium fir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz méchte die Ver-
pflegung in Gemeinschaftseinrichtungen fur Kinder zertifizieren lassen, denn es soll bereits ,von
Kindesbeinen an“ ein ernahrungsphysiologisch wertvolles und schmackhaftes Mittagessen angebo-
ten werden. Aus diesem Grund wurde die Technische Universitat Minchen-Weihenstephan beauf-
tragt, die gegenwartige Situation der Mittagsverpflegung in Miinchner Kindertagesstatten im Hin-
blick auf den Gesundheits- und Genusswert des Verpflegungsangebots zu untersuchen. Ziel ist es,
aus diesen Ergebnissen Strategien zur Optimierung der Mittagsverpflegung abzuleiten und daraus
ein Zertifizierungssystem zu entwickeln - unter Berlicksichtigung der jeweiligen Verpflegungs-
systeme und -kosten. Nahere Informationen zum ,KiTZ-Projekt* kdnnen Sie dem beiliegenden
Faltblatt entnehmen.

Die Studie beginnt mit einer schriftlichen Befragung aller Minchner Kindertagesstatten. Die Befra-
gung wird vom Lehrstuhl fur Wirtschaftslehre des Haushalts — Konsumforschung und Verbraucher-
politik durchgefiihrt. Sie erhalten deshalb mit diesem Schreiben drei verschiedene Fragebdgen:

1. Fragebogen fir die Kindertagesstatten-Leitung (ein Exemplar)

2. Fragebogen fir die Person, die hauptsachlich fir die Mittagsverpflegung zustandig ist (ein
Exemplar)

3. Fragebogen fiir das padagogische Personal (sechs Exemplare; Erklarung s. Riickseite).

Mit der Teilnahme an unserer Studie haben Sie die Mdglichkeit, das Mittagsverpflegungsangebot in
Ihrer Einrichtung wissenschaftlich bewerten zu lassen. AulRerdem kénnen Sie erfahren, wie sich die
Mittagsverpflegung unter Berlcksichtigung der verfugbaren finanziellen Mittel gegebenenfalls
verbessern lasst.

Wir freuen uns sehr, wenn Sie die ausgeflllten Fragebdgen einzeln in die beiliegenden DIN A5
Umschlage legen und diese dann gesammelt im adressierten DIN A4 Umschlag bis spatestens 22.
Juli 2005 an uns zuriicksenden. Fir Rickfragen stehen Ihnen Frau Dipl.oec.troph. Cornelia Rau-
scher unter der Telefonnummer 08161/71-3949 und Frau Dipl.oec.troph. Bianca Mdller unter
08161/71-3124 gerne zur Verfigung.

Wir danken lhnen schon jetzt ganz herzlich fir Ihre Mitarbeit bei diesem wichtigen Forschungspro-
jekt!

Mit freundlichen GriiRen aus Weihenstephan

« &
SN

Prof. Dr. Georg Karg, Ph.D. Bitte lesen Sie auch die Ruckseite.
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Was wir haufig gefragt werden...

»Warum ist es wichtig, dass unsere Kindertagesstatte teilnimmt?“
Unsere Untersuchung kann nur dann zu einem aussagekraftigen Ergebnis kommen, wenn sich
moglichst viele Kindertagesstatten in Munchen an der schriftlichen Befragung beteiligen. Wir kon-

nen unseren Auftrag also nur mit lhrer Hilfe erfiillen.

»Was passiert mit den Angaben unserer Einrichtung?*

Ihre Angaben werden absolut vertraulich behandelt. Ihre Eintragungen im Fragebogen werden
anonym, ohne Ihren Namen oder die Adresse lhrer Einrichtung, wissenschaftlich ausgewertet. Die
Studienergebnisse werden ausschlieBlich fur Gruppen zusammengefasst dargestellt. Niemand
kann also aus den Ergebnissen erkennen, von wem die Angaben gemacht wurden.

Die Ergebnisse der Befragung kénnen Sie, sobald die Fragebdgen ausgewertet sind, unter der

Internetadresse http://www.wlh.wi.tum.de/kitz einsehen.

»Warum tragt jeder Fragebogen von unserer Einrichtung eine Nummer?“

Die Nummerierung der Fragebdgen ist notwendig, damit wir bei unseren Auswertungen die Frage-
bdgen der Kindertagesstatten-Leitung mit den Fragebdgen flir das padagogische Personal und
dem Fragebogen fiir die Person, die hauptsachlich fur die Mittagsverpflegung zustandig ist, ver-

kniipfen kénnen.

»Warum bekommt unsere Einrichtung sechs Exemplare der Fragebogen fiir das padagogi-
sche Personal?“

Wir haben festgestellt, dass in den Munchner Kindertagesstatten durchschnittlich etwa sechs pa-
dagogische Krafte angestellt sind.

e Sind in lhrer Einrichtung hdchstens sechs padagogische Krafte angestellt, so geben Sie bitte

jeder padagogischen Kraft ein Exemplar des Fragebogens.
e Sind in Ihrer Einrichtung mehr als sechs padagogische Kréafte angestellt, verteilen Sie bitte die
sechs Exemplare an jene padagogischen Krafte, deren Vornamen in alphabetischer Reihenfol-

ge zuerst stehen. Auf diese Weise wird die statistische Zufélligkeit gewahrt.
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Fragebogen fur die Kita-Leitung
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Anhang 6: Fragebogen fir die Kurzbefragung-Teilnehmer

Nummer :
Trager:
Kita-Art:
Interviewte Person ist: [JKita-Leitung £
7weiblich /7méannlich

Fragebogen zur Evaluierung der Mittagsverpflegung
in Munchner Kindertagesstatten
(Non-Responder)

Guten Tag, mein Name ist ..., ich bin von der Technischen Universitat Miinchen —
Weihenstephan.

Spreche ich mit der Leitung?

Wir fihren eine Studie zur Evaluierung der Mittagsverpflegung in Miinchner Kindertagesstatten
durch. Auftraggeber ist das Bayerische Staatsministerium fir Umwelt, Gesundheit und
Verbraucherschutz.

Dazu haben Sie von uns vor einem Jahr Fragebdgen zugeschickt bekommen.

Leider haben wir von lhrer Einrichtung keine Ruckantwort erhalten. Ich wirde Ihnen deshalb
gerne ein paar wenige Fragen zur Organisation der Mittagsverpflegung in lhrer Einrichtung
stellen.

Die Beantwortung dauert nur wenige Minuten. Die Daten liefern uns sehr wichtige
Informationen.

Ihre Aussagen unterliegen selbstverstandlich dem Datenschutz, und die Auswertung lhrer
Antworten erfolgt natlrlich anonym.

Haben Sie funf Minuten Zeit?

Nur falls Kita-Art unbekannt

Zunachst wiirde ich gerne von lhnen wissen, welche Art von Kindertagesstatte Sie
leiten.

0 Kinderkrippe

[1 Kindergarten

(1 Kinderhort

[1 Kooperationseinrichtung mit (7 Kinderkrippe [0 Kindergarten (1 Kinderhort

[1 Sonstiges:

Nur falls Kooperationseinrichtung

Zunéachst wiirde ich gerne von lhnen wissen, welche Arten von Kindertagesstatten in
lhrer Einrichtung kombiniert werden.

0 Kinderkrippe

0 Kindergarten

(1 Kinderhort

Allgemeine Fragen

Zu Beginn wiirden wir gerne ein paar allgemeine Daten zu lhrer Kindertagesstitte
erfahren.
1. Wie viele Kinder werden zurzeit in lhrer Kindertagesstitte betreut?

2. Wie viele Kinder werden in lhrer Kindertagesstitte mittags verpflegt?
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Fragen zum Verpflegungssystem

3. Nun mochte ich gerne von lhnen wissen, liber welches Verpflegungssystem lhre
Kindertagesstitte verfiigt.

[J Warmverpflegungssystem, d.h. Zubereitung erfolgt in eigener Kiiche

U Fernverpflegungssystem, d.h. Zubereitung erfolgt in externer (auswartiger) Kiiche

[ Regenerierklichensystem, d.h. Erhitzen von vorgefertigten v.a. tiefgekiihlten Speisen in der eigenen Kiiche
[J Mischklchensystem, d.h. Kombination von vorgefertigten v.a. tiefgekihlten und selbst zubereiteten Speisen
[ ,Eltern-System®, d.h. Eltern sind fiir Zubereitung zustandig

[J Sonstiges:

4.a) Bei Fernverpflegungssystem (Ausgabekiiche):

Um welche Art von Einrichtung handelt es sich bei der externen Kiiche?
[J Catering-Unternehmen

[J Restaurant

[J Party-Service

[J Krankenhausklche

[1 Seniorenheimkiche

[J Betriebskantine

[JMensa

[J Kuche einer anderen Kindertagesstatte

[J Sonstige:

4.b) Bei Regenerier- oder Mischkiichensystem:

Von welchem Anbieter von TK-Speisen werden Sie beliefert?

[Japetito AG [0 Hofmann-Meni GmbH [ Gourmet Meni-Service GmbH & Co. KG
U Sonstiger:

4.c) Bei Eltern-System:

Fur welche Aufgaben sind die Eltern zustindig?
[1 Einkauf der Lebensmittel

[1 Zubereitung der Speisen zuhause

[J Zubereitung der Speisen in der Kita

LJ Sonstiges:

Zustandigkeit fur Mittagsverpflegung

Als nachstes mochten wir Naheres lber die Zustandigkeit fiir die Mittagsverpflegung
erfahren.

5. Ist in lhrer Einrichtung Kiichenpersonal angestellt?

U Ja (weiter mit 6.a)) U Nein (weiter mit 6.b))

6.a1) Wie viele Kiichenkrafte sind in lhrer Einrichtung angestellt?
Bitte geben Sie bei Teilzeitkraften auch die Wochenarbeitsstunden an.

Anzahl der Vollzeitkrafte Anzahl der Teilzeitkrafte Std. / Wo.
Anzahl der Teilzeitkrafte Std. / Wo.
Anzahl der Teilzeitkrafte Std. / Wo.

6.a2) Welche Ausbildung hat/ haben die Kiichenkraft/ Kiichenkrafte?

[1 Hauswirtschafter/in [0 Kichenmeister

[ Hauswirtschaftsmeister U Diatassistent/in

UJ Koch/ Kochin 1 Okotrophologe/ in

[J Sonstiges:
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6.a3) Welche Nationalitat hat/ haben die Kiichenkraft/ Kiichenkrafte?

6.b) Wer ist dann fiir die Mittagsverpflegung in lhrer Kindertagesstitte zustandig?
0 Kita-Leitung

0 stellvertretende Kita-Leitung

[1 padagogisches Personal

0 Eltern

Ll Sonstige:

Finanzielle Fragen
Nun hitte ich gerne noch Informationen zur Finanzierung der Verpflegung.
7. Wie hoch ist der Abgabepreis (Elternbeitrag) fiir die Verpflegung? (in € pro Tag)
Fur Krippen-Kinder fur Kindergarten-Kinder  fur Hort-Kinder
Mittagsverpflegung
Getranke
Sonstige Verpflegung

8. Welche Kosten werden liber den Abgabepreis fiir die Mittagsverpflegung gedeckt?
(Antworten vorlesen)

Ll Wareneinsatzkosten (flir Lebensmittel, Speisen)

(1 Kosten fur hauswirtschaftliches Personal

Beurteilung des Geschmacks

9. Nun wiirde ich gerne wissen, wie Sie den Geschmack der Mittagsverpflegung nach
Schulnoten beurteilen.
01 02 03 04 05 06

Angaben zur befragten Person

Als Nachstes hitte ich noch eine Frage zu lhrer Person.
10. Seit wann leiten Sie die Kindertagesstatte?
Monat _ Jahr

Grund fur Non-Response

11. Zum Schluss wiirde ich noch gerne wissen, warum Sie die Fragebogen letztes Jahr
nicht zuriickgeschickt haben.

[ keine Zeit U Fragebogen war zu umfangreich
[ kein Interesse [J kann mich nicht daran erinnern
] Sonstiges: -

Das war’s auch schon! Vielen herzlichen Dank fiir lhre Mitarbeit!
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Anhang 7: Speisegruppen und Speisen mit Portionsgrofien

Speisegruppe

Suppe

Suppeneinlage

sonstige Vorspeise
Starkebeilagen

Gemiisebeilage

Salatbeilage

Speise

Suppe. Allg.

Suppe, klar

Gemusesuppe

Gemiisecremesuppe

Kartoffelsuppe

Linsen-/Bohnen-/Erbsensuppe

Getreidesuppe

Gefligelsuppe

Fleischsuppe

Fruchtkaltschale

sonstige Suppe

Starkeeinlage

Kase-/Eieinlage

Fleischeinlage

Waursteinlage

sonstige Vorspeise

Kartoffeln, gekocht, gebacken

Kartoffelbrei, -pliree

Kartoffelsalat

Kartoffeln, gebraten, frittiert

Kartoffelgratin, -auflauf, - Gemise
Kartoffelknédel, Gnocchi

Semmelknddel

Nudeln

Gemusenudeln, Nudelsalat

Reis

Gemiusereis/-pfanne/-auflauf

Brot/Semmeln

belegtes Brot/belegte Semmeln

sonstiges Getreide

sonstige Starkebeilage

Spinat, Mangold, sonst. Blattgemuse
Blau-/Sauerkraut, Broccoli, sonst. Kohlgemiise
Erbsen, Bohnen, Linsen

Zucchini, Mais, Paprika, sonst. Fruchtgemise
Karotten, Schwarzwurzel, sonst. Wurzelgemiise
Spargel, Fenchel, sonst. Stengelgemise
Lauch, sonst. Zwiebelgemiise
Erbsen-Mo6hren-Gemise, Kaisergemise, sonst. Mischgemuse
Bratlinge/Pasteten/Rosti/Pflanzerl

Rohkost (z.B. Tomaten, Gurken, Kohlrabi)
Salat allg.

Salat aus Kopfsalat, Eissalat, sonst. Blattsalat
Salat aus Chinakohl, Kraut, sonst. Kohlgemise
Salat aus Tomaten, Gurken, sonst. Fruchtgemise
Salat aus Karotten, Rote Beete, sonst. Wurzelgemuse
Salat aus Bohnen, Erbsen, Linsen

Salat aus Zwiebelgemiise

Gemischter Salat aus GemUse

Gemischter Salat mit Kérnern/Croutons/Fleisch/Ei/Kase/Fisch

Portionsgrofe

4-6
Jahre

(9)
120

120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
20
20
45
45
115
120
140
120
120
120
100
100
120
120
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60

7-10
Jahre

(9)
120

120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
20
20
45
45
115
150
175
150
150
150
150
150
150
150
150
150
150
150
150
150
120
120
120
120
120
120
120
120
120
85
85
85
85
85
85
85
85
85
85
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Speisegruppe

Obstdessert

Milchdessert

sonstiges Dessert

SoRen

Speise

Apfel, Birne, sonst. Kernobst

Pflaumen, Aprikosen, Nektarine, sonst. Steinobst
Ananas, Banane, Mango, Litschi, Kiwi, Melone, sonst. Sudfriichte
Erd-, Himbeeren, Weintrauben, sonst. Beerenobst
Orangen, Mandarinen, sonst. Zitrusfriichte
Obstsalat

Joghurt

Quark

Pudding

Milch

Misli mit Milch/Joghurt/Quark

Cornflakes mit Milch/Joghurt/Quark

Buttermilch-, Fruchtdessert, sonst. SiRspeisen auf Milchbasis
Cremespeisen, sonst. StuRspeisen auf Sahnebasis
GrieRspeise

Milchreis

Eis

Schokolade/Schokoriegel

Kekse

Kompott/Fruchtmus/Griitze

Geback/-teilchen

Mehlspeise

Kuchen

Torten/Cremeteilchen

Waffeln

sonstige siiRe Nachspeise

GemisesolRe

Gemiserahm-/-kasesole

Krauter-/Senfsol3e

Krauterrahm-/SenfrahmsoRe
Fleisch-/SchinkensolRe

Fischsoflle

Rahm-/Kase-/Buttersoflle
Quark/Sauerrahm-/JoghurtsoRe/Tsatsiki
Ketchup

Remoulade/Mayonnaise

helle SoRRe

dunkle Sof3e/Braten-/Natursofie
Vanille-/SchokosoRe

FruchtsoRe

sonstige Solde

PortionsgroRe

4-6
Jahre

(9)
85

85
85
85
85
85
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
90
20
20
145
90
90
90
90
20
90
120
120
120
120
120
120
50
150
20
20
120
120
120
120
120

7-10
Jahre

(9)
100

100
100
100
100
100
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
90
20
20
145
90
90
90
90
20
90
120
120
120
120
120
120
50
175
20
20
120
120
120
120
120
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Speisegruppe

Eintopfe

Fleischgericht
(Schwein, Rind, Kalb)

Fleischgericht (Gefliigel)

sonstiges Fleischgericht
Wurst

Fischgericht

Nudelgericht

Kartoffelgericht

Speise

Gemduseeintopf
Kartoffeleintopf
Bohnen-/Erbsen-/Linseneintopf
Getreideeintopf
Geflugeleintopf

Fleischeintopf

Hackfleischgericht ohne SofRe
Hackfleischgericht mit SolRe

sonstiges Hackfleischgericht

Fleisch, paniert

Fleisch, natur gebraten/gegrillt/gekocht
Braten

Rouladen

Geschnetzeltes, Gulasch, Frikassee

sonstiges Fleischgericht aus Schwein, Rind, Kalb
Gefligelhackfleischgericht ohne SoRe (Ballchen, Frikadelle)

Geflugel, paniert

Geflugel, natur gebraten/gegrillt
Gefllgelschenkel, -keule
Geflugelfrikassee, -geschnetzeltes
Gefllgelbraten, -roulade

sonstiges Gefliigelgericht

sonstiges Fleischgericht (Lamm)
Bratwurst

Wiirstchen, Wiener, Stadtwurst, Weiwurst
sonstige Wurstgerichte

Fisch allg.

Fisch, gebacken/paniert

Fisch, gebraten/gediinstet/pochiert
Fischfrikadellen, -kl6Rchen
Fischstébchen

sonstige Fischgerichte

Nudeln, Spéatzle, gegart

Nudeln, gefullt

Nudelsalat

Nudelauflauf, -gratin, Lasagne, vegetarisch
Nudelauflauf, -gratin, Lasagne, mit Fleisch
Nudelauflauf, -gratin, Lasagne, mit Fisch
sonstige Nudelgerichte, vegetarisch
sonstige Nudelgerichte, mit Fleisch
sonstige Nudelgerichte, mit Fisch
Kartoffeln, gekocht, gebacken HG
Kartoffeln, gebraten, frittiert HG
Kartoffelbrei HG

Kartoffelgratin, -auflauf vegetarisch
Kartoffelgratin, -auflauf, mit Fleisch
Kartoffelgratin, -auflauf, mit Fisch
Kartoffelknédel, Gnocchi, Schupfnudeln
Kartoffelsalat

sonstige Kartoffelgerichte

PortionsgroRe

4-6
Jahre

(9)
250

250
250
250
250
250

120
130
120
150
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
70
70
80
90
75
130
120
120
120
120
250
250
250
250
250
120
120
120
250
250
250
120
120
250

7-10
Jahre

(9)
400

400
400
400
400
400

120
200
120
150
180
180
180
180
180
180
160
180
180
180
180
180
180
180
180
180
70
70
120
120
75
200
150
150
150
150
330
330
330
330
330
150
150
150
330
330
330
150
150
330
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Speisegruppe

Reisgericht

sonstiges Getreidegericht

Eiergericht

Gemiisegericht

Tofugericht
Kasegericht
siiBes Gericht/Mehlspeise

Kése .
(z.B. zum Uberbacken)

Speise

Reis, gekocht HG

Reissalat HG

Reisgericht/Risotto, vegetarisch
Reisgericht/Risotto, mit Fleisch
Reisgericht/Risotto, mit Fisch
sonstiges Reisgericht

Getreide, gekocht
Pizza/Quiche/Zwiebel-, Flammkuchen
Semmel-, Servietten, B6hmische Knddel
belegtes Brot/Baguette/Toast
sonstiges Getreidegericht

Eier, Rihrei, Spiegelei

sonstige Eiergerichte, Omelette, Pfannkuchen pikant

Gemusebratling, -frikadelle
Gemiuse, gebacken, frittiert
Gemise, gefillt
Gemuseauflauf, -strudel
Hauptspeisensalat

sonstiges GemUsegericht
Tofugericht

Késegericht

suRes HG Broétchenteig

sues HG Pfannkuchen, Kaiserschmarrn, Eierteig
stlRes HG Griel3

stBes HG Hefeteig

stRes HG Kartoffelteig, Knédel
stRes HG Nudelteig

sliBes HG Obstspeise

siiRes HG Quarkteig

suBes HG Reis

suBes HG suBer Auflauf, Strudel
stRes HG Kuchen

stRes HG Musli

sonstiges sufles HG

Emmentaler

PortionsgroRe

4-6
Jahre

(9)
120

120
250
250
250
250
120
150
120
150
250
100
100
250
130
80
250
155
250
130
130
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250

25

7-10
Jahre

(9)
150

150
330
330
330
330
150
300
150
300
330
150
150
330
130
80
330
200
330
130
130
330
330
330
330
330
330
330
330
330
330
330
330
330

30
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Nahrstoffprofil der Speisen

Ener

gie Ret- Vit Vit Hiaci Pant Vit Bioti VitB Balla

{kecal Fett KH |Prot. A. VitD VitE Bd B2 n-A o Bé n Fol. 12 VtC Ca Mg Fe Zn Cu Mn F J st
Speise ) (@) (g} {9} |{ng) (ng) (ng) (ngl (ng) (ng) (wg) (ng} (ng) {(ng) (ng) (mg) (mg) (mg) (ng) (mg) (pg) (pgd (pg) (pg) {(9)
Suppe, klar 49 |25 03 |55 |8 0 201 19 53 1850 139 54 | 900 | 40 800 2,5 | 19 10 825 1670 52 | 80 | 25 3 | B22
Gemiisesuppe 57 |27 45 | 35 195 30 487 | 37 B9 1430 223 | 73 (1250 11,6 200 74 | 29 11 470 | 557 | 70 | 79 164 28  TE7
Gemisecremesuppe | 50 | 3 | 35 |22 204 | 44 299 25 535 987 204 B2 880 87 34 83 3 | 11 481 320 56 | B4 | 13 | 34 581
Kartoffelsuppe 59 |15 9 | 22 280 20 247 B9 | 53 1320 272 179 966 (162 0 | 85 | 51 | 21 1570 421 | 84 190 166 45 2210
Linzen-Bohnn-{Erbsanauppe. 51 | 1,6 | 52 | 36 | 212 17 | 230 | 56 | 56 1360 214 86 1440 19,5 135 | 2,0 21 | 17 | 855 623 95 153 137 26 1410
Getreidesuppe 27 12 31 |1 | 76 45 225 20 2 341 B2 | 34 | B75 50 13 23 | 2 8 346 | 278 B3 | 136 174 34 G664
Gefligelzuppe 7 |43 36 45 340 30 90 | 25 &1 240 285 121 1100 40 0 09 | 27 13 | 334 | 3¢ | B4 | 32 12 19 | 266
Fleischsuppe 57 /31 032 | 4 289 0 172 25 B3 (1830 442 FO | 700 | 25 280 1,8 | 14 12 465 | BE2 | 55 | 72 145 11 354
Fruchtkaltzchale 40 |02 83 04 5 0 42 10 14 153 45 11 | 0 10 0 |27 | 48 | 5 1380 154 75 |26 15 25 1280
sonstige Suppe 73 43 35 |51 | 225 28 184 | 30 81 2070 233 | 75 (1470 95 257 3,5 | 33 14 591 | F72 | 73 | 97 227 258 536
Stérkeeinlage 187 | 75 (236 B | B5 | 421 | 599 45 | B3 1580 309 | 43 3530 122 304 04 | 30 | 19 | 737 802 | 73 255 453 28 1600
Kaze-Eisinlage 132 | 82 | 38 87 151 1410 1030 45 187 2070 765 | 71 | s00 267 | 984 05 109 | 13 817 961 | 72 | 31 |BOG 95 75
Fleischeinlage 204 127 8 148 81 | B27 | 748 200 | 163 4900 539 | 170 E230 159 1690 1,0 | 24 | 19 1500 1910 95 119 B64 33 739
Wursteinlage 368 335 02 174 6 0 | 347 | 537 151 5760 390 331 1000 20 1000 262 10 15 (11001880 75 B9 52 25 VIO
sonstige Worspeise | 304 173 27 | 99 171 | 354 | 742 | 48 135 2510 275 81 2880 156 420 | 30 | 119 | 17 83 955 103 | 263 571 B3 1670
Kartoffeln, gehochtigebacken | B9 | 01 142 2 1 0 | 54 | 83 | 40 1330 283 217 | 0 150 0 (120 B | 15 387 |36 82 | 13 10 4 2280
Kartoffelbrei, -piree | 79 15 129 22 16 | 39 | 269 | 85 64 1480 348 233 524 190 0 120 25 | 19 345 352 77 M5 114 45 1850
Kartoffelsalat 78 |29 108 18 B9 | 0 (1660 BS | 40 (1250 245 179 166 13,0 0 104 | 10 | 17 392 275 7B 124 11,3 33 1790
Kartoffeln, gebraten, frivtiers | 120 | 48 | 16 | 27 | 37 | 42 | 288 | 91 | 53 1650 362 252 555 204 B0 (135 12 | 20 479 395 | 92 146 153 44 2310
Kartoffel-Gemiize,-gratin | 94 | 48 88 37 121 115 543 | 71 | &7 1610 320 170 2240 84,4 134 | 97 | 57 | 18 | 727 553 103 189 267 52 13560
Kartoffelknidel, Gnocchi | 79 | 02 (166 | 21 | 2 0 59 | B2 | 3 1110 212 162 | 0 110 0 |86 | 9 | 15 493 | 33 74 144 12 | 3 1860
Semmelknicel 168 | 65 (209 65 | B3 | GBSO (1070 49 | 119 1640 419 | B9 5700 150 400 13 | B3 | 15 | 848 752 101 213 43 | 55 1270
Mudeln 138 24 (233 56 | 50 | 360 | 448 | 43 | 42 1430 213 | 25 2400 85 240 00 16 | 19 GBS 675 | B6 225 377 165 1660
Gemiizenudeln, Mudelstst | 129 76 121 28 | 8B4 | 170 (1320 43 | 40 917 | 269 &1 3040 154 140 274 19 | 17 (BT 420 72 175 354 23 1620
Reiz 114 1 238 21 5 | 27 222 15 | 7 757 149 33 1160 58 0 00 | 4 | 23 | 245 152 44 BO2Z 163 07 459
Gemiizersict-pfannetsflat | 97 | 22 168 23 | 56 | B2 B85 | 28 26 | B63 185 55 (1260 85 11 | 33 M 18 | 349 | 258 | 73 | 467 234 29 &0
BrotiSemmeln 233 12 478 63| 2 0 | 570 107 | BS 2110 274 110 (2750 157 0 | 00 | 20 | 34 1550 1170 203 876 608 27 4130
belegtes EronEritehen | 296 | 14,5 343 B3 | 117 | 239 | 814 | 124 | 93 2100 482 151 3380 366 112 | 03 | B2 | 40 (1730 1690 289 1230 105 54 4840
sonstiges Getreide 133 | 24 (2289 45 | 9 9 | 564 | &7 | 39 2110 314 119 (1290 125 0 | 00 | 23 | 55 1470 1140 194 1270 358 1.7 3560
sonstige Stirkebeilage | 215 11,9 226 44 | 77 171 1970 101 | B4 1710 345 213 360 151 167 | 30 | 30 | 35 1430 893 214 599 34 45 240
Blattgemiise 80 | 71 14 25 648 203 1190 87 198 1090 250 172 9890 59,3 6 385 | 112 | 46 3080 511 97 | 364 E76 10,8 2020
Kohlgemiise 65 | 42 48 23 | 46 119 836 | 56 | BT | B153 | 426 143 1610 31,2 TO 359 | 45 | 16  FO5 | 351 89 153 251 45 2620
Erbsen,Bohnen,Linsen | 85 | 35 9 | 47 | B0 | 115 | 818 | 182 124 2270 513 153 4490 232 0 (160 32 | 28 1410 B39 261 516 21,7 36 3860

Ener

gie Ret- Vit Vit Hiaci Pant Vit Bioti VitB Balla

{kecal Fett KH |Prot. A. VitD VitE Bd B2 n-A o Bé n Fol. 12 VtC Ca Mg Fe Zn Cu Mn F J st
Speise ) (@) (g} {9} |{ng) (ng) (ng) (ngl (ng) (ng) (wg) (ng} (ng) {(ng) (ng) (mg) (mg) (mg) (ng) (mg) (pg) (pgd (pg) (pg) {(9)
Fruchtgemiise 61 |16 93 22 | 73 18 871 | B5 B2 767 4146 105 1860 18,2 35 189 | 22 | 28 1170 S0 | 78 173 257 2 2240
Wrzelpemiise 45 | 27 42 1 (1340 7O (1450 B9 | 50 | B81 | 245 85 4280 146 0 | B7 | 43 | 18 2120 569 79 228 254 13,1 3500
Stengelgemiise 63 |45 39 18 174 74 (1990 BS | B2 | F26 267 35 1130 27,3 0 (157 | 36 | 18 720 306 96 112 | 38 52 1420
Zwiehelgemiise 76 |51 5 | 24 179 150 1370 75 | 70 795 149 221 1600 450 0O 206 | 83 | 18 903 325 55 179 12 13 1990
Mischgemise 55 | 24 58 22 B3 166 814 77 | 76 1150 394 81 (4030 131 0 105 4 | 18 1330 501 109 239 25 &9 3000
BratlingetPastetenRésti | 170 | 11,0 123 53 | 305 | 248 1480 107 | 114 2190 553 155 3890 29,6 182 232 89 | 41 1660 1000 165 795 553 7.8 3570
Rohkost 19 |02 3 |08 483 0 (B 45 | 40 B19 245 95 2840 204 0 3B | 25 | 15 1000 303 75 156 21,8 57 1940
Blattsalat 95 |95 15 1 | #1 | 0 (B30 44 | 51 435 80 43 1110342 0 87 | 28 | 10 734 267 41 160 49,9 35 1340
Kohlgemiise 67 |55 24 15 | 53 | 14 (2880 45 50 735 207 95 (1050 569 130 209 | 46 | 14 525 33 28 195 14,5 24 17ED
Fruchtgemiise 44 | 289 32 110 | 72 7 1730 34 51 456 260 59 (1880 226 71 141 | 3 12 499 | 216 | 76 | 157 208 3 | TO2
Wrzelpemiise 76 | 58 48 11 | BT3 | 1 (3770 35 | 35 471 155 54 (1840 21,5 0 | 52 | 34 | 17 1310 #1281 172 M7 7 2720
Salat aus Hillzenfriichte | 55 | 34 35 22 | 53 | 0 (2150 54 | 77 842 | 343 182 4400 220 0O (113 B6 | 25 B70 3385 86 370 15 32 2830
Salat aus Zwiebelgemiize | 42 | 03 85 08 200 0 | 250 | 130 | B0 917 410 200 900 17,0 O | 250 140 | 11 (1200 1000 8O0 230 40 2 | 2300
gem.Salataus Gemise | 64 | 31 73 14 | B4 | 0 (1920 54 | 48 FE6 | 210 114 80O 190 0O | 85 22 | 13 455 274 BB 119 16 35 140
gem. Saktmit KsmerndCo. | 115 | 81 | 41 B | 32 134 2080 B5 | 118 1790 304 97 2390 24,0 507 (152 116 | 22 746 FEO TH 144 | 39 7@ 1530
Kernobst 52 |04 M7 04 T 0 475 30 | 30 225 91 #8925 83 | 0 (103 8 £ 425 148 95 Bl | B3 18 2200
Steinohst 53 02 12 08 102 0 (455 32 4B 735 199 44 914 47 0 14 13 | 10 491 105 97 130 14,5 09 1860
Sifrichte 65 |03 139 08 41 | 0 233 44 51 571 734 169 3600 130 0 183 | 15 | 20 513 210 101 | 215 14,3 15 1360
Beerenobst 43 |04 B4 05 | T 0 289 | 34 | 43 B04 232 B5 (3250 12,8 0 (458 | 23 | 14 | 828 107 110 193 241 1 1720
Zitrusirichte 43 |02 95 08 | 29 | 0 260 73 | 35 45 227 41 1710184 0 434 | 39 | 13 367 93 75 33 G717 2040
Ohstsalat 51 |03 108 07 | 37 | 0 35 43 41 505 301 71 2100 11,2 0 (260 20 | 12 522 133 95 125 13,3 14 1850
Joghurt 76 | 27 081 |31 | 27 | 30 7S | 34 162 524 3M | 45 3260 95 350 1,3 (122 12 | 81 380 15 | 8 145 65 | 459
Quark 124 17 (196 7 | 23 | 116 187 | 35 | 165 160 443 B9 4630 18,1 492 59 75 | 11 | 399 426 44 97 181 62 G985
Pudding 280 12 (36,2 64 115 | TB9 (1400 B4 | 145 1670 566 | BO 77S0 232 522 03 | TO | 28 1270 855 | 225 263 833 51 2040
hilch 102 33 (148 31 | 29 | 36 | 7B | 35 | 180 776 323 | 41 3480 50 321 1,7 106 17 (178 M7  BS | 95 195 GBS 302
MrlimisMilchidaghursinaark | 109 32 423 72 0 M | B8 | 546 | 95 | 205 1950 535 85 SBT0 19,2 513 1,2 143 | 25 BT | FIT 7S 434 238 7E 17O
Cornflakes mitMilchprod. | 193 | 16 383 55 | 19 | 45 | B85 | 36 142 1400 322 45 3200 10,2 360 OF 7 10 | 558 | 346 52 | 15 198 52 8OO
Sibopeisen wf Milchbssis | 98 | 2 168 | 26 | 13 | 32 335 | 29 112 710 | 260 35 2300 64 160 1,0 81 13 | 354 | 447 | 53 | 210 18 45 570
Sibopeisen wf Sshnebasiz | 143 | 57 195 | 33 | 82 | 351 386 | 29 128 801 | 378 43 4230 82 113 | 1,0 92 13 | 576 489 | B5 | 32 134 59 330
GrieRspeise 107 | 47 |12 4 | 35 | 16 | 379 35 | 129 1040 316 | 47 2480 54 0 13 103 14 176 736 35 135 23 | B3 574
Milchr eis 82 |27 M3 3 |22 0 56 | 21 117 793 266 40 (2500 40 0O 06 | 9 14 | 89 | 324 | 21 157 15 54 106
Eis 85 | 24 132 23 | 23 120 49 | 28 118 562 243 32 (2400 30 300 1,2 | 84 9  B6 285 19 | 5 | 14 55 O
SchokoladetSchokoriegel 536 | 31,5 541 82 | 88 | 0 | 250 | 110 | 370 2290 900 110 3000 10,0 70O | 00 | 214 | 8 2300 2000 1300 260 S0 55 1360
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Ener

gie Ret- Vit Vit Hiaci Pant Vit Bioti VitB Balla

{kcal Fett KH Prot. A. Vit VtE B1 B2 n-A |o. B¢ n Fol. 12 VitC Ca Mg Fe Zn Cu Mn F J st
Speise ] 9y (g} gy |{ng) (ng} (pg} (rol (pg} (pg) (P9} (ngh (ng) (pg) (ng)} (mg) (mg) (mg) (pg) (g} (ngd (pg} (g} (pg) (9}
Kekse da 225 612 69 193 280 | 947 107 146 2150 441 | 150 4420 &1 ul 046 102 | 34 1430 1210 145 624 655 6,7 2450
KempaortiFruchbmuz/Griitas 7602 175 030 M 0o 260 17 | 1§ | 13§ 63 24 937 | 245 ul 4.8 7 9 389 105 | 75 74 88 18 10
Gebacki-teilchen 375020 #4785 172 493 1570 41 110 (1920 338 | Y6 S5480 11,7 162 OB | &1 17 1070 790 | 118 264 636 | 46 1920
Mehlzpeize 189 558 | 289 49 39 247  TES | 43 99 (1300 335 | V2 4320 196 230 38 42 12 | 823 538 102 163 M2 38 1580
Kuchen 343 125 511 61 94 a GO0 | 37 62 1530 167 @ 83 220 75 a 03 38 14 903 | 692 105 292 476 25 2130
TorteniCremeteilchen | 397 245 362 8§ 201 1000 3010 54 | 232 1950 656 | 56 9S00 10,5 750 06 | 124 0 24 1270 994 125 159 663 9 1320
Watfeln 274 142 301 64 128 610 2520 42 119 |1570 376 80 (4600 13,0 100 | 04 @ 53 15 974 | F23 101 197 | 33 47 1370
sonst. siifte Machspeize | 376 157 506 74 | 50 | 160 4620 171 135 2790 539 146 w300 266 160 74 83 G4 1830 1180 414 1310 352 44 4240
Gemizesolie 72 449 3 42 143 45 472 | 35 | B4 2000 &1 0 96 | 97VG 42 968 32 | 27 11 825 &34 Y6 105 208 2B  6B2
Gemiiserahm--kdzesofe . 76 | 47 58 26 | 285 175 674 25 | &1 1330 262 5 1600 63 ul 28 36 | 12 492 | 325 TV i} 13 34 | 802
Krauter-fSenfsolze a6 31 | 22 53 | 895 95 695 29 | BS 1980 115 39 841 | 36 672 25 22 § | 783 1080 63 100 2¥6 29 512
Kriuter-#Senfrahmsoe | 127 | 88 59 54 161 900 842 58 | 202 1360 695 7O 9000 28,0 800 71 83 | 15 795 | 644 93 70 40 10,1 | 199
Fleisch-tSchinkensofe 80 48 3 62 22 42 388 Y0 94 2640 233 66 1620 41 T30 24 25 | 11 | 644 1050 B9 B0 272 31 323
Fizchsoize B2 22 28 |74 18 340 211 18 S5 2130 133 0 85 2400 30 800 21 16 13 272 | 337 | 64 27 25 772 183
Fahm-tk§se-Buttersole 102 | 72 43 52 | 272 183 962 21 105 1530 276 66 1850 52 215 1,6 146 14 | 342 534 53 4222 57 | M6
GuarkiSauerrabm-tdogburerate | 213 185 | 65 0 42 175 | 238 2640 35 146 1090 34 52 2520 126 320 0 F.0 0 94 13 419 400 0 47 141 (374 66 46
Ketchup Mo 03 24 21 | 100 a 400 1000 90 2380 300 30 7800 1.0 a 20 25 19 1200 100 400 1400 | S0 0 08 900
FemouladefMayonnaize | 642 (695 29 31 | 114  FF9 4vo0 39 ) &1 540 901 43 G990 190 395 1,0 0 43 | 13 1080 936 T2 235 275 28 | I3
helle Solze 7a a3 95 22 386 140 | V784 14 43 1070 105 | 66 | 464 30 ul 159 15 | 11 | 321 | 269 45 g0 62 | 1.2 | 633
dunkle Salie il 05 06 28 G 20 | 147 13 | ¥ 953 40 11 2/ | 01 360 00 12 9 | 450 552 | 53 0 174 285 | 17
Wanille-Schokozolie 94 36 M7 37 | 52 232 270 25 127 890 324 3F 3880 65 87 06 83 10 362 411 | 38 40 184 55 #H
Fruchtzolte 48 02 104 07 | 27 0 196 36 26 | 261 4163 33 1500 &0 0 170 32 12 | 563 12 B4 471 10 | 51 1240
zonstige Sofie 51 35 | 46 21 3 47 #5374 42 677 | 84 26 1210 4.3 a 28 M 12 801 | 202 109 147 (208 3 60
Gemizesintopf B3 27 28 | 81 176 15 443 80 95 3020 277 110 230 10,4 953 104 20 16 12301710 &0 116 | 33 | 34 1340
Kartoffeleintopf 94 32 897 |63 304 53 303 83 74 2580 294 161 2300 11,7 695 61 17 21 117010200 76 133 | 29,3 52 1760
Eintopf aus Hilsenfr. | 126 | 95 63 32 89 28 275 | &7 521210 235 115 1330 164 T 58 24 17 802 | 524 83 163 (17,7 4 1330
Getreidesintopf 93 57 | 889 46 | S0 0 474 F2 | B! 1860 23 87 (1800 14,2 249 165 20 15 | Fv9 &02 MF 219 22 3 1630
Gefligeleintopf g5 49 44 62 | 82 0 189 | 33 5§ (2760 299 106 1100 7.0 ul 448 17 |16 723 | 513 122 596 24 32 | 8609
Fleizcheirtopt 29 21 | 47 ] E 0 1080 S0 | BY (1930 226 144 GO0 290 BOOD 1856 24 13 | 875 1090 72 119 22 | 36 1660
Hackfleischgericht ohne Sobe | 184|105 1 31 193 | 19 | BY | 486 335 218 8280 526 22 3360 50 30M0) 03 23 | 18 2560 2650 83 58 54615 205
Hackfleischgerichtmit3obe | 143 | 95 48 98 105 201 5 96 | 97 3290 219 91 2450 489 833 1,8 17 | 19 1050 1470 79 1283 376 16 793
sonstiges Hackfleischgeriche | 79 | 37 0 58 53 | 1135 a E16 | 78 69 2260 247 157 1600 65,2 475 192 14 16 747 | 814 75 130 | 2685 22 1480
Fleizch, paniert 230 107 M5 M,3 25 1M0 ) 53 638 236 8130 V26 370 6180 97 1¥00) 02 @ 36 25 1390 1990 115 142 6654 28 758

Ener

gie Ret- Vit Vit Hiaci Pant Vit Bioti VitB Balla

{kcal Fett KH Prot. A. Vit VtE B1 B2 n-A |o. B¢ n Fol. 12 VitC Ca Mg Fe Zn Cu Mn F J st
Speise ] 9y (g} gy |{ng) (ng} (pg} (rol (pg} (pg) (P9} (ngh (ng) (pg) (ng)} (mg) (mg) (mg) (pg) (g} (ngd (pg} (g} (pg) (9}
Flgizch, natur 170 75 18 235 19 0 G663 | 413 233 9020 764 340 4320 85 1780 19 | 16 | 34 2260 2930 &7 g9 73 1.7 | 138
Braten 106 6 26 108 182 0O | 231 156 104 3690 229 | 139 1740 36 Y50 1,5 10 17 1020 1800 FO 49 357 08 375
Rouladen 123 0 53 | 52 (136 52 | 23 | 373 108 141 4930 307 | 102 1720 44 1510 08 14 19 1420 2450 80 70 425 09 453
GeschnetzeltesiGulasch | 122 | 59 77 94 | 42 47 | 277 183 | 93 3370 307 160 1840 48 670 1,8 25 | 15 14701930 93 302 #1721 | 484
sonst. Fleischger aus S8R0k 167 | 89 | 75 0 12 102 | 116 | 996 | 323 151 4910 460 214 3830 53 1080 37 16 19 1740 1460 119 129 | 451 3 ava
Gefligelhackfleischgericht 175 112 75 (11,1 45 20 806 40 96 4320 435 139 2¥00 S50 100 02 25 18 906 | 639 13 70 37 3 456
Gefligel, paniett 165 94 67 19,1 43 160 3720 44 105 9030 466 245 8500 90 100 | 04 S0 18 | 967 1330 100 73 45 | 35 375
Gefligel, natur 126 | 28 15 236 38 a %59 | 74 110 neoo | 56T 363 4630 86 20 26 24 25 962 1290 132 60 (464 15 470
Gefligelschenkel, keule | 169 101 03 192 40 15 390 106 145 7E30| 635 290 2560 &5 o 9,2 16 | 26 1380 1210 179 | H 4 45 318
Gefligelfrikasses 143 105 28 10 45 | 53 | 477 | 39 &7 4480 425 | 132 1360 65 G 1,7 22 | 16 836 837 1289 64 287 27 332
Gefligelbraten, -roulade | 199 (134 05 194 | 32 13 1050 92 | 145 9740 855 421 1870 989 272 00 18 | 23 916 1280 142 33 (355 Y1 | 260
sonstiges Gefligelgericht | 1300 | 81 | 24 122 20 | 20 222 52 | 100 4660 455 126 2000 70 ul 05 14 | 22 1250 1110 185 @ 40 32 011 | 202
songt. Flischgericht (Lamm) | 105 | 44 114 49 9 0 185 2 40 (1820 139 | 42 GO0 80 400 18 11 16 | 523 1070 63 307 158 16 @ 354
Bratwurst 275 254 03 128 2 a 267 | 467 135 4160 306  27¥9 1040 20 1040 01 13 21 783 1220 63 71 40 22 64
wiener, Stadt-fweibwarst | 325 297 05 154 | 8 a 323 | 505 162 5090 360 309 1260 19 977 175 N 19 982 1610 75 72 477 23 | 80
sonstige Wurstgerichte 154 (126 26 | 75 85 a 964 | 228 121 2660 274 186 2420 11,1 365 131 36 20 1090 1090 86 186 | 39,30 3 1110
Fizch, paniert 161 | 63 10 (155 40 1110 739 43 57 4280 27 172 4030 10,5 1000 1,5 @ 23 26 G620 | B43 141 107 | 3| 875 B3
Fizch, natur 116 0 38 |13 191 34 | 20 | 919 | 95 89 5600 243 | 199 FF00 90 900 25 93 96 | 989 456 | 225 261 45 125 294
Figchfrikadellen, -klghchen 181 0 12 | 41 144 B0 2120 4450 F3 70 3800 340 | 219 §180 14,3 2540 10 25 23 TIT | 562 | 53 61 141 | 461 336
Fizchstahchen 182 79 [129 146 13 | 906 | 396 83 104 3430 191 | 225 5390 7S 1080 08 20 22 | 457 689 | 194 119 419 123 857
sonstige Fischgerichte 93 39 24 119 98 1480 V88 57 | 101 3480 395 159 4880 124 TES 289 35 | 25 BBE 506 155 BT B2 B35 595
Mudeln, Spitzle, gegart 144 12 2741 5 25 X 107 | 57 30 1530 M5 23 (44 43 15 00 N 27 | B45 B39 A1 285 322 05 1980
Mudeln, gefllt 156 | 82 147 57 140 408 519 0 67 124 1510 303 80 (3430 166 323 | 29 63 16 955 | FO7 127 26 455 44 1680
Mudelsalst 136 (947 112 271 84 120 3820 455 46 584 | 243 825 275 17,5 100 269 225 165 G686 | 403 625 172 235 21 1670
Mudelauflauf, veg. 103 | 63 45 | 65 360 532 1300 67 183 1900 463 117 7260 374 M7 (163 136 | 31 2040 925 140 245 &1 101 1560
Mudelauflauf, mit Fleisch | 2000 | 102 155 116 | &71 | 433 | 589 134 256 3810 639 140 13300 274 18950 23 76 20 1540 1610 101 194 | 594 45 1230
TMudelauflauf, mit Fisch 160 &4 |156 55 77 | 350 1070 49 43 1650 187 | 53 1100 11,0 200 59  B6 0 22 | FIH OB1E | V1 206 34 | 57 1480
zonzt. Mudelgerichte, veq. | 103 | 5.1 g G2 210 =944 V86 | 43 117 1570 319 V6 | S020 220 425 75 129 20 1310 885 123 174 | ®1 g6 1020
sonck. Hudolqerichte, misFloirah | TB0 0 96 (104 | 52 175 | 526 819 102 129 2360 465 97 B770 171 856 1.1 37 | 14 1070 901 | 92 170 | &03 0 47 | 755
sonck Hudolqerishee,misFirah | 154 0 78 155 56 73 | F20 10200 53 47 1WO0 183 ) 51 100 11,6 500 57 B0 23 9 MO8 TE | M3 381 1B 1440
Kartoffeln, gekacht, gebacken | 72 | 0,1 15 241 3 [u] B2 | 895 45 1580 342 262 104 214 O 144 7 20 | 418 344 | 90 135 106 41 2350
Kartoffeln, gebraten, friviert | 147 | 62 177 45 | 23 | 132 463 T 52 2000 462 246 2240 246 204  TH | 25 21 B892 | 513 100 170 | 226 51 2220
Kartoffelbrei HG 79 015 13 | 22 14 40 272 | 85 63 1480 349 234 500 19,0 0O 120 26 19 | 34 | 351 77OoMF N 4,5 1830
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Ener

gie Ret- Vit Vit Hiaci Pant Vit Bioti VitB Balla

{kcal Fett KH Prot. A. Vit VtE B1 B2 n-A |o. B¢ n Fol. 12 VitC Ca Mg Fe Zn Cu Mn F J st
Speise ] 9y (g} gy |{ng) (ng} (pg} (rol (pg} (pg) (P9} (ngh (ng) (pg) (ng)} (mg) (mg) (mg) (pg) (g} (ngd (pg} (g} (pg) (9}
Kartoffelgratin, vea. 93 445 |76 453 110 174 B35 67 | 99 1370 340 153 3040 254 207 110 80 | 20  5Y0 G669 103 230 348 63 1710
Kartoffelgratin mit Fleizech. 90 | 52 57 49 | 91 26 | B99 0 F2 | 72 2030 265 | 144 1540 V65 449 132 26 | 15 B8s T43 | F7 115 | 282 31 1470
Kartoffelgratin mitFiseh | 124 | 5 111 82 | 32 960 534 90 | 45 2730 307 | 265 3200 200 1200 89 14 | 23 53 419 6 108 | 79 35,3 1400
Kartoffelknsdel, Schupfrudeln) 249 | 05 557 45 T T2 | 58 113 | 89 4220 45 B35 799 (206 57 158 37 | 38 1840 438 286 306 | 357 1289 4770
Kartoffelzalat g0 25 ME| 16 4 0 1720 66 34 1090 227 173 100 120 0 949 el 16 357 | 274 74 110 11 3,7 1840
sonstige Kartoffelgerichte | 51 26 108 32 195 | M7 220 | 75 65 1690 332 177 1930 174 128 77 2 16 | 5584 465 73 112 (194 35 1620
Reiz, gekocht HG 126 0 26 233 21 18 a0 533 | 14 10 723 125 36 1000 70 a 0,0 S 21 183 155 42 602 | 16 08 H6
Reizzalat HG 74 2 108 285 232 22 618 | H 35 1250 170 0 68 1180 S50 100 45 15 17 440 | 253 0 66 321 (134 389 830
Fieizgericht!Rizotto, veg. | 106 | 27 175 27 | 111 &80 796 33 | 35 954 214 96 2030 101 92 32 0 21 21 | 926  F0 | 85 14 239 31 1230
FoirqerichtfFirotn,mitFloiech | 143 72 113 65 | 137 #7478 73 | 94 53480 435 144 1890 124 563 52 19 | 25 1080 1120 125 347 (323 88 9™
Ruizgericht/Rizatte, mit Fisch 94 | 17 121 73 | 11 | 275 | 365 40 | 49 2230 172 91 230 60 T 10 12 | 2 377 406 B3 322 253 99,2 376
sonstiges Reizgericht | 143 53 (168 68 | 86 292 414 66 | 124 2150 474 | 80 4590 159 358 1,2 82 | 24 BY6 840 95 477 (385 76 813
Getreide, gekocht 202 72 272 BT 56 | 18 (1160 85 Y6 (2140 26 | 55 1550 95 | 232 04 M2 25 | 840 1490 126 277 694 | 69 1680
Pizzat@uiche/Flammbuchen 256 | 65 40 81 47 65 715 | B6 113 2370 269 119 3190 425 225 149 355 15 1180 895 168 336 | 435 34 2620
Semmel-, Bohmische Knddel | 135 | 48 177 55 | 78 | 533 876 | 42 136 1470 352 62 5020 14,2 494 29 75 15 765 | 711 101 204 | 431 67 1080
beleqtor BrotfBaquertefTaare | 245 119 | 243 10 107 | 155 | 5585 | 105 120 2840 253 104 2370 14,3 555 30 103 20 | 945 1210 120 270 51,8 54 1610
sonstiges Getreidegericht | 132 | 57 145 54 | 118 232 1200 &4 T3 1700 356 85 4240 154 334 53 25 300 12701000 114 675 | 356 37 15830
Eier, Rihrei, Spiegelsi | 166 127 | 1.2 11,9 214 2020 1850 73 | 236 2860 1270 91 1400 S04 1690 01 51 12 170 1210 126 | 25 964 | 98 2
zonst. Eiergerichte 183 61 (206 75 135 436 634 | G4 125 2000 S06 | 107 B350 192 495 29 54 17 1160 B16 110 2200 50 | 58 1600
Gemiizebratling, -Frikadalle 173 111 (134 | 53 292 | 255 1600 106 104 2160 497 | 135 4030 26,7 200 175 79 40 1630 992 165 787 951 | 689 3300
Gemiise, gebacken, Frittiert BS 4 46 26 27 | 44 224 53  BE | B76 449 ) 94 1410 195 2 197 32 14 | 515 307 0 51 136 205 18 1960
Gemise, gefllt B9 37 47 42 113 109 865 45 | 66 1620 233 79 3030 MM,2 513 1852 19 | 12 657 G644 T 149 273 26 | 867
Gemiiseauflauf, -strudel | 115 7 §2 | 47 207 266 1110 F6 | 116 1480 451 112 3880 29,5 | 150 172 | 55 21 1230 632 103 192 (473 63 1710
Hauptzpeizensalat 92 45 V6 | 45 116 20 2220 F5 72 1680 368 134 1330 14,5 300 113 33 156 822 | B46 83 250 | 20,5 35 2000
sonstiges Gemiisegericht . 80 | 45 56 41 | 250 423 | 920 =55 56 1430 364 90 350196 107 114 = 19 1100 496 132 226 | 334 85 2070
Tofugericht 257 1289 129 222 353 0 2070 194 | 147 4800 220 136 7350 925 O 13 & 72 3200 1280 623 1090 654 222 4580
Kazegericht 266 169 166 14,9 210 450 6Y6 | 99 27 (3750 V06 | 134 8000 47,0 1300 O 240 0 18§ | 903 1830 99 1Y0 86 | 1M,E 1190
siifes Ger. aus Brotchenteig | 179 | 96 | 27 43 | 47 191 742 43 | 97 1140 297 | B4 370 M5 M5 50 49 15 ™2 507 97 207 ZFE 0 4 1340
siifes Ger. aus Eierteig 182 96 (173 66 114 | 670 | 800 43 144 1590 554 | 65 7E40 193 492 1,5 B3 12 | 917 B95 | &1 120 495 64 804
sllles Ger. aus Gries | 117 0 53 132 41 42 51 272 38 137 1070 342 51 (2980 62 16 13 101 15 233 Y36 42 146 267 61 | 888
siifes Ger. aus Hefeteig | 269 | 91 395 67 | 62 33 989 80 116 1860 388 102 4160 366 55 0,2 92 | 26 1300 1050 4132 464 363 32 27a0
siifes Ger.aus Kartoffelbeig | 145 | 25 274 34 | 40 | 266 | 350 36 35 9587 M3 82 1660 92 192 32 M 10 589 | 386 76 143 221 21 1530
siiftes Ger. aus Mudelteig | 144 | 52 198 389 | 63 | 365  V¥95 | 42 110 1110 355 55 4030 123 186 449 =55 13 B19 | 456 0 895 17 | 296 44 8957

Ener

gie Ret- Vit Vit Hiaci Pant Vit Bioti VitB Balla

{kcal Fett KH |Prot. A, VitD VitE B1 B2 nA o Bé n Fol. 12 VtC Ca Mg Fe Zn Cu Mn F J st
Speise } 0 {o} Mg} {pg} (ng} (ng) (pol (ngd (no) (po} (ngd (ng) (pg} (ng} (mg} (mg) (mg) (wg) (po} (wgd (g} (po} dng) (9}
sile Obstapeise 193 57 | 234 24 96 | 94 619 23 37 | Y31 164 | 56 1920 94 | 23 60 12 § | B80 335 96 124 164 23 1640
siifes Ger. aus Quarkteig | 147 | 42 205 63 | 52 199 337 35 | 139 1530 429 33 4820 153 444 36 55 | 12 570 436 GBS 169 | 255 52 V6
sllkes Ger. aus Reis 95 31 135 32 | 25 22 895 24 | 119 857 294 45 2800 56 17 1,0 0 89 | 15 143 343 27 192 166 54 1™
sller Auflauf, Strudel 156 39 (264 34 | 33 107 1050 38 | B9 923 219 &0 270 M4 M2 62 28 | 11 732 392 105 159 M9 31 1880
sliizer Kuchen 376 1489 544 589 | 114 a s05 | 33 49 1450 144 | 50 2000 60 a [y | 13 907 | 67 105 295 | 51 2 | 2=0
slizes Misl 124 | 39 175 42 28 a 571 | 96 157 1260 410 79 sS000 11,0 300 1,6 104 26 | 556 687 0 &1 449 | 24 710
sonstiges slkes Ger. 179 54 204 54 80 | 339 1090 &7 139 1320 423 63 5470 10,3 167 06 &7 20 F¥2 Y9 B3 385 (283 6 T
Emmentaler 383 | 30 0 | 257 343 600 534 S50 340 6320 400 90 3000 200 2200 OO0 4100 43 300 4600 655 40 160 | 40 o
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Anhang 8: Anschreiben und Fragebogen fur die Eltern

TECHNISCHE indery 5 OAPL .
m UNIVERSITAT Tag_ess‘raﬂen LehrStUhI fur
MUNCHEN Zertifzierungs Wirtschaftslehre des Haushalts

4
System Konsumforschung / Verbraucherpolitik

Prof. Dr. Georg Karg, Ph.D.

Weihenstephaner Steig 17
D-85350 Freising-Weihenstephan
Telefon: +49 (0) 8161 71-33 16
Telefax: +49 (0) 8161 71-45 01

http://www.wlh.wi.tum.de

Freising, 06.03.2006
Liebe Eltern, liebe Erziehungsberechtigte,

die Technische Universitat Minchen untersucht im Auftrag des Bayerischen Staatsminis-
teriums fur Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz die gegenwartige Situation der
Mittagsverpflegung in Minchner Kindertagesstatten. Die Studie hat im Jahr 2005 mit einer
schriftlichen Befragung aller Miinchner Kindertagesstatten begonnen und wird nun anhand
von 30 ausgewahlten Tagesstatten vertieft. Die Einrichtung, in der |hr Kind betreut wird,
nimmt an dieser vertiefenden Studie teil.

Es soll festgestellt werden, welche Unterschiede im Nahrstoffgehalt des Mittagessens
zwischen den verschiedenen Einrichtungen bestehen und inwieweit Eltern bzw. Erzie-
hungsberechtigte und Kinder mit dem Angebot zufrieden sind. Deshalb ist es uns wichtig,
Ihre Meinung zu erfahren. Wir bitten Sie daher, den vorliegenden Fragebogen auszuftillen.

Wir freuen uns sehr, wenn Sie den ausgeflillten Fragebogen bis spatestens 07.04.2006 in
Ihrer Kindertagesstatte wieder abgeben. Falls Sie mehrere Kinder in dieser Einrichtung
haben, so beantworten Sie bitte die Fragen nur fur das alteste Kind. Alle Ergebnisse blei-
ben selbstverstandlich anonym.

Wir danken lhnen schon jetzt ganz herzlich fur lhre Unterstitzung bei diesem wichtigen
Forschungsprojekt. Durch lhr Mitwirken tragen Sie dazu bei, die Verpflegungssituation in
Kindertagesstatten in Miinchen zu optimieren. Aus den Untersuchungsergebnissen wird
ein ,Kindertagesstatten-Zertifizierungssystem® (KiTZ) entstehen, mit dem in Zukunft den
Kindern eine ernahrungsphysiologisch wertvolle und schmackhafte Mittagsverpflegung
angeboten werden kann. Nahere Informationen zu KiTZ kdénnen Sie dem beiliegenden
Faltblatt entnehmen. Fur Ruckfragen stehen wir |hnen gerne zur Verfugung (Tel.:
08161/71-3949,

Email: crauscher@tum.de).

Mit freundlichen Griflien aus Weihenstephan

gl />

Prof. Dr. Georg Karg, Ph.D. Dipl.oec.troph. Cornelia Rauscher
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Zufriedenheit mit dem Mittagessen Referenznummer: 123
1. Werden Sie Gber den jeweils akiuellen Speiseplan in der Kindertagesstatte informiert?
0O Nein
0O Ja, der Speiseplan hangt am Schwarzen Brett 0 4. aus.
0O Ja, namlich durch:

2. Wirden Sie gerne mehr Gber das Mittagessen in der Kindertagesstatie erfahren?
0 Ja, ich warde gerne mehr erfahren, namlich:

O Nein, ich bin ausreichend informiert.
O Nein, ich gehe davon aus, dass alles seine Richiigkeit hat.
O Nein, ich interessiere mich nicht daftr.

3. Wie schmeckt Ihrem Kind das Mittagessen in der Kindertagesstatte?

gut eher gut eher nicht gut nicht gut

O O O O

4. Bitte geben Sie an, wie zufrieden Sie personlich mit folgenden Eigenschaften des Mit-
tagessens in der Kindertagesstatte sind:

. . eher eher . kann ich nicht
=Tl SACIEE zufrieden unzufrieden Lo beurteilen
gesund 0 O 0 0 O
schonend zubereitet O O o] O O
abwechslungsreich 0 O 0 0 O

5. Bitte geben Sie an, wie zufrieden Sie personlich mit dem Preis des Mittagessens in der
Kindertagesstifte sind:

angemessen eher angemessen eher zu hoch zu hoch

0] 8] 8] 8]

6. Wéaren Sie bereit, fur ein gestinderes und schmackhafteres Essen mehr zu bezahlen?
0Ja
O Nein
O Sonstiges:

7. Stellen Sie sich vor, Sie kénnten die Mittagsverpflegung so gestalten, wie Sie es flr rich-
fig halten. Geld wirde keine Rolle spielen. Was wirden Sie dndem?
O Ich wirde nichts andem.
O Ich warde Folgendes andem:
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8. Stellen Sie sich bitte folgenden Fall vor:

6 Menii-Linien auswihlen wiirden.

Sie kénnten zu Beginn des Kindergarten- bzw. Schuljahres in der Kindertagesstatte
bestimmen, welche der folgenden 6 Menu-Linien Ihr Kind ein Jahr lang mittags erhalt.
Die Menu-Linien sind charakterisiert durch die Merkmale Gesundheit, Geschmack und
Preis, wobei die Merkmale Gesundheit und Geschmack nach Schulnotensystem bewer-
tet werden (Note 1 = sehr gut, Note 2 = gut, Note 3 = befriedigend).

Wir mochten gerne von Ihnen wissen, mit welcher Wahrscheinlichkeit Sie jede der

Auswahlwahrscheinlichkeit
_— Merkmal (bitte kreuzen Sie bei jeder Menii-Linie [hre ent-
enii-
Lini sprechende Auswahlwahrscheinlichkeit an)
inie
Gesund- Ge- sehr eher eher sehr
. Preis hoch . gering .
heit schmack hoch hoch | gering gering
1 MNote 1 Note 1 350€ 0 O 0 0 O O
2 Note 1 Note 2 330 € 0 O 0 0 O O
3 Note 2 Note 1 330€ 0 O 0 0 O O
4 Note 2 Note 2 3,00€ O O O O O O
5 Mote 2 Note 3 3,00€ 0 O 0 0 O O
B Mote 3 MNote 2 270€ 0 8] 0 0 O 8]

zum Essen ist.

9 Inwiefem kénnen Sie den folgenden Aussagen zustimmen?

Bei der nachsten Frage méchten wir von Ihnen wissen, wie lhre personliche Einstellung

Ich achte beim Essen im Allgemeinen darauf, dass...

stimme
voll
und

ganz zu

stimme
eher

N
[ =

stimme
eher
nicht zu

stimme
gar
nicht zu

... Ich satt werde.

... es schmeckt.

.. ich fit werde/bleibe.

... es frisch ist.

... es schonend zubereitet wird.

... es einfach und schnell zubereitet werden kann.

... es besonders nahrstoffreich ist.

... es nicht zu viele Kalorien enthalt.

... es nicht zu teuer ist.

... Oberwiegend Lebensmittel aus dkologischem Anbau
verwendet werden.

O[O0 O|O|O[O|C|O|O

O[O0 O|O|O[O|C|O|O

OO0 O|O|O[O|C|O|O

O[O0 O|O|O[O|C|O|O

_.. s bestimmte Zutaten oder Inhaltsstoffe nicht oder nur in
geringem Male enthélt (z B. Fett, Geschmacks-, Kon-
servierungsstoffe).

o

o

o]

o

[ ]
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tionen aber Sie, Ihr Kind, evil. Ihren (Ehe-) Partner und lhren Haushalt.

10. Diesen Fragebogen hat ausgefullt:
O Mutter O Vater 0O sonstige Person:

Allgemeine Daten Referenznummer: 123

Far die anonyme statistische Auswertung lhrer Angaben benétigen wir noch einige Informa-

11. In welchem Jahr sind Sie geboren?

12. Welche Staatsangehorigkeit haben Sie?

13. Wie altist Ihr Kind? Jahre
14 Ist Ihr Kind ein 0O Madchen O Junge?
15. Wie grof} ist Ihr Kind? cm

16. Wie viel wiegt Ihr Kind? kg

17. Welchen héchsten Schulabschluss haben Sie bzw. Ihr (Ehe-) Pariner?

Schulabschluss Sie selbst | lhr Partner
Weiterfihrende Schule (ohne Abschluss) O 8]
Volks-/Hauptschulabschluss O 8]
Realschulabschluss (Mittlere Reife) oder Abschluss der poly- o o
technischen Oberschule POS

Fachhochschulreife O 8]
Allgemeine oder fachgebundene Hochschulreife/Abitur o o
(Gymnasium bzw. Abschluss der erweiterten Oberschule EOS)

Anderer Schulabschluss O @]

von lhnen:

von lhrem Partner:

Keine Angabe ] o
18. Welchen hachsten beruflichen Ausbildungsabschluss haben Sie bzw_ Ihr (Ehe-) Part-

ner?

Ausbildungsabschluss Sie selbst | lhr Partner
Moch in beruflicher Ausbildung {Auszubildende[r]/Student[in]) O 8]
Keinen beruflichen Abschluss und nicht in beruflicher Ausbildung O 9]
Beruflich-betriebliche Ausbildung (Lehre) bzw. beruflich- o 0
schulische Ausbildung {(Berufsfachschule, Handelsschule)

Aushildung an einer Fach-, Meister-, Technikerschule, Berufs- 0 o
oder Fachakademie

Fachhochschulabschluss O 8]
Hochschulabschluss O 8]
Anderer beruflicher Abschluss O @]

von lhnen:

von lhrem Partner:

Keine Angabe 0 0

[9%]



Anhang — Erhebungsunterlagen

A48

19. Welche berufliche Stellung haben Sie bzw._ Ihr (Ehe-) Partner?

Berufliche Stellung

Sie selbst

lhr Partner

Angestellter

Arbeiter

Arbeitsloser

Beamter (auch Berufssoldat, Richter)

Hausfrau/Hausmann

Selbstandiger, Freiberufler

Wehrdienstleistender/Ersatzdienstleistender/
freiwilliges soziales Jahr

Rentner/Pensionar
letzte berufliche Stellung von lhnen:

von lhrem Partner:

ol eNsllellelle]le]le

ol eNsllellelle]le]le

Andere berufliche Stellung

von lhnen:

von lhrem Partner:

Keine Angabe

20. Wie setzt sich Ihr Haushalt zusammen?
0O Allein erziehender Elternteil mit Kind/Kindern
O (Ehe-) Paar mit Kind/Kindem
0O Sonstiges:

Anzahl Personen unter 18 Jahre:
Anzahl Personen ab 18 Jahre:

Essens zustandig?

21. Wie viele Personen leben in Ihrem Haushalt, Sie selbst mit eingeschlossen?

22 Werist in Inrem Haushalt Gberwiegend fur Einkauf der Lebensmittel und Zubereitung des

Sie selbst lhr Partner Kind/er Sonstige Person
Einkauf (8] (0] 9] (8]
Zubereitung 0 0 8] 0
23. Wie hoch ist Inr monatliches Haushaltsnettoeinkommen™?
weniger 500 € 1.000 € 1.500€ | 2000€ | 2500€ 3.000 € 3500€ | 4000€
als bis unter | bis unter | bis unter | bis unter | bis unter | bis unter | bis unter und
500 € 1.000 € 1.500 € 2000€ | 2500€ 3.000 € 3500€ | 4000¢€ mehr
O (9] 0 (8] (9] (8] (9] O (9]

versicherungsbeitrage.

Einkinfte dazu.

Herzlichen Dank fiir Ihre Unterstiitzung!

Wir meinen damit das Einkommen aus Lohn, Gehalt, selbstandiger T atigkeit sowie Renten, Pen-
sionen, Arbeitslosengeld, Sozialhilfe aller Haushaltsmitglieder, abziglich Lohnsteuer und Sozial-

Rechnen Sie bitte auch die Einkiinfte aus Mieteinnahmen, Wohngeld, Kindergeld und sonstige
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Anhang 9: Leitfaden fur das Interview mit dem Kita-Personal

Leitfaden

Zufriedenheit:

1. Seit wann gibt es in Ihrer Kita das gegenwartige Verpflegungssystem? Hatten Sie
schon einmal ein anderes Verpflegungssystem? Vergleichen Sie!

2. Seit wann werden Sie von der derzeitigen Kochin bekocht /dem derzeitigen Lieferan-
ten beliefert? Vergleichen Sie bitte.

3. Essen Sie selbst mit? Wenn nein, warum nicht?

4. Wie zufrieden sind Sie mit der Mittagsverpflegung? Denken Sie dabei an Aussehen,
Frische, Geruch, Geschmack und Abwechslung von Suppe, Hauptspeise, Salat und
Nachspeise.

5. Wie beurteilen Sie das Verpflegungssystem in Ihrer Kindertagesstatte?

6. Wie zufrieden sind |hrer Erfahrung nach die Kinder mit dem Mittagessen?

7. Wie zufrieden sind lhrer Erfahrung nach die Eltern mit dem Mittagessen? Thematisie-
ren Sie bei den Eltern die Mittagsverpflegung, z.B. beim Elternabend? Wenn ja wie?

8. Stellen Sie sich vor, es gabe keine Einschrankungen hinsichtlich der Finanzierung des
Mittagessens. Sie konnten das Mittagessen so gestalten, wie Sie es flr richtig halten.
Was wiirden Sie andern? Welche Hirden musste man tUberwinden, um z.B. zu einem
anderen Anbieter/Koch zu wechseln?

Warmhaltebedingungen:

9. Beschreiben Sie bitte den Ablauf von der Speisezubereitung bis zum Verzehr (bei
externen Kiiche v.a. Transport, Anlieferung, Behaltnisse, Warmhaltebedingungen)?
Was passiert mit den Speiseresten?

Falls Speisen warm gehalten werden:

10. Wird die Temperatur der Speisen wahrend des Warmhaltens in |hrer Kita kontrolliert?
Wer flhrt dies durch?

Kommunikation:

11. Wie zufrieden sind Sie mit dem Service (u.a. Plnktlichkeit) der Kéchin/des Lieferan-
ten?

12. Welche Méglichkeiten haben die Kinder, Kritik und Wiinsche bezliglich des Mittages-
sens an die Kdchin/den Lieferanten heranzutragen?

13. Werden Kritiken und Wiinsche auch umgesetzt?
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Zertifizierung:
14. Was halten Sie von einer Zertifizierung des Mittagsverpflegungsangebots in Kitas?
15. Was halten Sie davon, dass die Kitas die Kosten fiir das Zertifikat selbst ibernehmen?

16. Was halten Sie von einer Zertifizierung der Lieferanten/Anbieter von TK-Speisen?
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Dokumente des Zertifizierungssystems
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Anhang 11: Handlungsempfehlung der EinflussgroRen mit zugehoriger Frage,
Antwort und Bewertung im Fragebogen

Art der externen Kiiche beim Warmverpflequngssystem

Frage:
Von welchem Lieferanten erhalten Sie das Mittagessen?
Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungs-
empfehlung
Seniorenheim zu wenig kindgerecht | ja
Krankenhaus/Klinik zu wenig kindgerecht | ja
Betriebskantine zu wenig kindgerecht | ja
Mensa zu wenig kindgerecht | ja
Cateringservice in Ordnung nein
Kiche einer anderen Kita oder Schule | in Ordnung nein
sonstige mdglicherweise zu ja
wenig kindgerecht

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:

Sie werden von einer Kuche mit warmen Speisen beliefert, die sich nicht zwangslaufig
auf Kinderverpflegung spezialisiert hat.

Begrindung:

Klchen, deren Zielgruppe keine Kinder sind wie beispielsweise Mensen, Betriebskanti-
nen, Krankenhauser oder Seniorenheime, gehen evtl. nicht auf die Bedlirfnisse und
Wiinsche von Kindern ein. Ein kindgerechtes Angebot zeichnet sich dadurch aus, dass
Speisen leicht zu kauen, deutlich identifizierbar, wenig gewurzt und gut mit der Hand zu
essen sind.

Empfehlung:

Wahlen Sie nach Mdglichkeit einen Anbieter, der sich auf die Verpflegung von Kindern
spezialisiert hat. Dadurch kénnen die Bedurfnisse und Wiinsche der Kinder besser
bertcksichtigt werden.
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Art des Anbieters von TK-Speisen beim Mischkiichensystem

Frage:
Haben Sie einen Anbieter, der sich auf Kinderernahrung spezialisiert hat?
Antwort/Bewertung:

Antwort Bewertung Handlungsempfehlung

ja in Ordnung nein

nein zu wenig kindergerecht ja

Handlungsempfehlung:

Erlauterung:

Sie werden von einem Anbieter mit Speisen beliefert, der sich evtl. nicht auf Kinderver-
pflegung spezialisiert hat.

Begrindung:

Anbieter, deren Zielgruppen Erwachsene sind, kénnen oft nicht gentigend auf die Be-
durfnisse und Wunsche von Kindern eingehen. Mangelnde Akzeptanz bei den Kindern
ist oft die Folge. Ein kindgerechtes Angebot zeichnet sich dadurch aus, dass Speisen
leicht zu kauen, deutlich identifizierbar, wenig gewlrzt und gut mit der Hand zu essen
sind.

Empfehlung:

Wahlen Sie nach Mdglichkeit einen Anbieter, der sich auf die Verpflegung von Kindern
spezialisiert hat. Dadurch kénnen die Bedirfnisse und Wiinsche der Kinder besser
bertcksichtigt werden. Denken Sie Uber einen Wechsel des Anbieters nach.
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Zustandigkeit beim Elternsystem

Frage:

Wer ist fir folgende Aufgaben in Ihrer Kita zustandig?
e Bestellung/Einkauf

e Zubereitung der Speisen

e Speiseplangestaltung

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung | Handlungsempfehlung |
Eltern in Ordnung | nein
padagogisches Personal unginstig ja
sonstige in Ordnung | nein

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:

Das padagogische Personal wird in die Verpflegungsaufgabe eingebunden, was nicht
immer vorteilhaft ist.

Begrindung:

Da die Verpflegungsaufgaben vom padagogischen Personal oft ,nebenher” bewaltigt
werden mussen, resultieren daraus zeitliche Engpasse, die zu unbefriedigenden Er-
gebnissen in der Verpflegungsqualitat fihren kénnen.

Empfehlung:

Das padagogische Personal sollte von Verpflegungsaufgaben entlastet werden. Eine
Lésung ware, dass sich die Eltern mehr in die Verpflegungsaufgabe einbringen. Den-
ken Sie auch Uber die Mdglichkeit nach, eine Verpflegungskraft anzustellen.

Quelle: Rimat, C., Peinelt, V.: Ich mag's gesund. Rationelle Hauswirtschaft 3
(1998) 35: 23-25.
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Rhythmus der Speiseplanung

Fragen:
e Gibt es einen Speiseplan, der sich regelmafig wiederholt?
o Wenn ja, in welchem Turnus wiederholt sich der Speiseplan?

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung
6 Wochen und langer in Ordnung nein
unter 6 Wochen zu kurz ja

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:
Der Speiseplan wiederholt sich in zu kurzen Zeitabstanden.

Begrindung:

Besonders flur Kinder ist eine abwechslungsreiche Ernahrung wichtig. Wenn sich der
Speiseplan innerhalb von sechs Wochen mehr als ein Mal wiederholt, kann es zu Ein-
tonigkeit kommen.

Empfehlung:

Gestalten Sie einen genuss- und abwechslungsreichen Speiseplan: Themenwochen
zu einem bestimmten Land sowie seinen Nationalgerichten kénnen dabei eine Hilfe
sein.

Quellen: aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Verpflegung fur Kids. Bonn, 2005.
aid infodienst Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Gemeinschaftsverpflegung. Ringbuch-Ordner, Bonn, 1993.
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Zeitdauer zwischen zweitem Friihstiick und Mittagessen

Fragen:

o Zu welcher Zeit wird Ublicherweise die Vormittags-Brotzeit beendet?
Bitte geben Sie einen Zeitraum an (00:00).

e Zu welcher Zeit wird Ublicherweise die Mittagsmahlzeit in Ihrer Kita eingenommen?
Bitte geben Sie einen Zeitraum an (00:00).

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung |
90 min und mehr in Ordnung nein
unter 90 min zu kurz ja

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:
Die Zeit zwischen der Vormittags-Brotzeit und dem Mittagessen ist zu kurz.

Begrindung:

Eine Pause von mindestens 90 Minuten zwischen den Mahlzeiten ist optimal fir die
Kinder, damit sie nach der Brotzeit am Vormittag wieder Hunger und Appetit auf das
Mittagessen bekommen.

Empfehlung:

Far die Einhaltung einer idealen Pause zwischen den Mahlzeiten gibt es verschiedene
Maglichkeiten: Die Brotzeit konnte friher statt finden oder nicht so lange dauern. Das
Mittagessen kdnnte auf einen spateren Zeitpunkt verschoben oder die Dauer verkirzt
werden.

Quelle: Rimat, C., Peinelt, V: Ich mag’s gesund! Rationelle Hauswirtschaft 3
(1998): 23-25.
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Einkauf- und Lieferrhythmus von frischem Obst und Gemiise

Frage:
In welchem Rhythmus wird in der Regel in lhrer Kita frisches Obst und GemUse ange-
liefert bzw. gekauft?

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung
bis 2 Tage in Ordnung nein
3-5 Tage zu lange ja (Text 1)
Uber 6 Tage zu lange ja (Text 2)

Handlungsempfehlung:
Text 1:

Erlduterung:
Frisches Obst und Gemuse wird zu lange gelagert.

Begriindung:

Der Vitamingehalt von Obst und Gemdise verringert sich, wenn es langer als zwei Ta-
ge gelagert wird.

Empfehlung:

Verkirzen Sie die Lagerungszeiten. Eine Mdglichkeit ist, dass Sie ofter frisches Obst
und Gemuse einkaufen. Sie kdnnen aber auch auf tiefgekuihlte Produkte zurtuckgrei-
fen, da beim Einfrieren Nahrstoffe und Vitamine weitgehend erhalten bleiben.

Text 2:

Erlduterung:
Frisches Obst und Gemise wird zu lange gelagert.

Begrindung:

Obst und Gemuse sehen nach einer Lagerung von Uber finf Tagen nicht mehr frisch
und appetitlich aus. Auch die Konsistenz leidet unter zu langen Lagerzeiten. Der Vita-
mingehalt von Obst und Gemise verringert sich, wenn die Dauer 3-5 Tage Uberschrei-
tet. Bei einer langen Lagerung erhoéht sich au’erdem das Risiko, dass das Obst oder
Gemuse verdirbt.

Empfehlung:

Verkirzen Sie die Lagerungszeiten. Eine Mdglichkeit ist, dass Sie ofter frisches Obst
und Gemuse einkaufen. Sie kdnnen aber auch auf tiefgekihlte Produkte zurtuckgrei-
fen, da beim Einfrieren Nahrstoffe und Vitamine weitgehend erhalten bleiben.

Quellen: aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Obst. Bonn, 1997.
aid infodienst Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Gemeinschaftsverpflegung. Ringbuch-Ordner, Bonn, 1993.
aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Nahrstoffveranderungen bei der Lebensmittelzubereitung im Haushalt.
Bonn, 2004.
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Lagerdauer von tiefgekiihlten Speisen

Frage:
Wie lange werden in lhrer Kita in der Regel tiefgekiihlte Speisen gelagert, bis sie ver-
braucht werden?

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung |
unter 2 Monate in Ordnung nein
2 Monate und langer zu lange ja

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:
Tiefgekuhlte Speisen werden zu lange gelagert.

Begrindung:

Der Genusswert sinkt, wenn tiefgekiihlte Speisen langer als zwei Monate gelagert
werden. Manche Gemiusesorten wie Méhren oder Rosenkohl verlieren an Geschmack
und ihre Konsistenz verschlechtert sich. Die Lagerdauer sollte zwei Monate nicht U-
berschreiten, da sonst mit erheblichen Einbuften beim Vitamingehalt zu rechnen ist.
Empfehlung:

Verbrauchen Sie tiefgekihlte Speisen eher. Kaufen Sie lieber 6fter kleinere Mengen
ein.

Quellen: aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Gemeinschaftsverpflegung. Verpflegungssysteme. Ringbuch-Ordner,
Bonn, 1993.
Maalen, A., et al.: Erhaltung der sensorischen Qualitat von frischen und
tiefgefrorenen Gemiusearten bei unterschiedlicher Lagerung. Ernahrungs-
Umschau 53 (2006) 10: 390-394.
aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Nahrstoffveranderungen bei der Lebensmittelzubereitung im Haushalt.
Bonn, 2004.
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Lagerdauer von Pflanzendl

Frage:
Wie lange dauert es in der Regel, bis Sie ein Pflanzendl ab dem Zeitpunkt des An-
bruchs verbraucht haben?

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung
bis ca. 3 Monate in Ordnung nein
ab ca. 4 Monate zu lange ja

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:
Pflanzendle werden zu lange gelagert.

Begrindung:

Angebrochene Packungen sollten méglichst schnell aufgebraucht werden. Bei einer
Lagerung von vier Monaten und langer ist das Risiko groR, dass das Ol verdirbt, ran-
zig wird und dadurch den Geschmack der Speisen beeintrachtigt.

Empfehlung:

Verbrauchen Sie Pflanzendle eher. Kaufen Sie lieber 6fter kleinere Mengen ein. Kon-
trollieren Sie, wie lange ein Ol schon geéffnet ist und verwenden Sie es nach Ablauf
von circa vier Monaten moglichst nicht mehr.

Quelle:  aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Speisefette. Bonn, 2006.
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Lagerort bestimmter Speisen und Lebensmittel

Frage:
Wo werden in der Regel in Ihrer Kita folgende Lebensmittel gelagert?
Antwort/Bewertung:
frischer Pilze Stein-, Kar- Sid- Pflan-
Antwort Blatt- Kern- toffeln friichte zenol
salat obst
im GemUsefach des in Ord- in Ord- in Ord- zu kalt zu kalt in Ord-
Kihlschranks nung nung nung (HE) (HE) nung
an einem kuhlen, i.d.R. i.d.R. in Ord- in Ord- in Ord- in Ord-
dunklen Ort, z.B. Zu warm Zu warm nun nun nun nun
Keller (HE) (HE) 9 9 9 9
dunkler Vorrats- i.d. R. I d. R, I.d. R, in Ord- in Ord- in Ord-
raum zuwarm | zuwarm | zuwarm nung nung nung
(HE) (HE) (HE)
.d.R. . d.R. ZU warm zu hell in Ord- zu hell
heller Vorratsraum Zu warm Zu warm (HE) (HE) nun (HE)
(HE) (HE) 9
zu hell/ in Ord zu hell/
in der Kiiche zu ;vgrm u |\_A|/Erm 2u l\_llvgrm Zu warm in Lrd- Zu warm
(HE) (HE) (HE) (HE) nung (HE)
HE=Handlungsempfehlung
i. d. R.=in der Regel
Handlungsempfehlung:
Lagerort/ frischer Pilze Stein-, Kar- Sud- Pflan-
-temperatur Blatt- Kern- toffeln friichte zenol
salat obst
im Gemusefach des
Kihlschranks ® ®
an einem kihlen, dunk-
len Ort, z. B. Keller ® ®
dunkler Vorratsraum ® ® ®
heller Vorratsraum ® ® ® ® ®
in der Kliche ® ® ® ® ®
Blattsalat:
Erlduterung:
Die Lagerung von frischem Blattspinat ist nicht optimal.
Begriindung:

Bei einer Lagerung aul3erhalb des Kihlschranks wird Spinat sehr rasch welk und sein
Vitamingehalt sinkt.

Empfehlung:

Uberpriifen Sie lhre Lagerbedingungen. Tipps dazu finden Sie in obiger Tabelle. Wei-
tere Informationen erhalten Sie Uber den aid infodienst (www.aid.de).

Pilze:

Erlduterung:
Die Lagerung von Pilzen ist nicht optimal.

Begriindung:
Bei einer Lagerung aulierhalb des Kuhlschranks verderben Pilze sehr schnell.

Empfehlung:
Uberprifen Sie lhre Lagerbedingungen. Tipps dazu finden Sie in obiger Tabelle. Wei-
tere Informationen erhalten Sie Uber den aid infodienst (www.aid.de).
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Stein- und Kernobst:

Erlduterung:
Die Lagerung von Stein- und Kernobst ist nicht optimal.

Begrindung:

Bei einer Lagerung an zu warmen oder trockenen Orten reifen Stein- und Kernobst zu
schnell.

Empfehlung:

Uberpriifen Sie lhre Lagerbedingungen. Tipps dazu finden Sie in obiger Tabelle. Wei-
tere Informationen erhalten Sie Uber den aid infodienst (www.aid.de).

Kartoffeln:

Erlduterung:
Die Lagerung von Kartoffeln ist nicht optimal.

Begrindung:

Bei einer Lagerung aufRerhalb des Kellers oder einem dunklem Vorratsraum werden
Kartoffeln sehr rasch welk und ihr Vitamingehalt sinkt. Auflerdem sollten Kartoffeln vor
Licht geschiitzt sein, da sie unter Lichteinwirkung das giftige Solanin bilden.
Empfehlung:

Uberprifen Sie lhre Lagerbedingungen. Tipps dazu finden Sie in obiger Tabelle. Wei-
tere Informationen erhalten Sie Uber den aid infodienst (www.aid.de).

Sudfrichte:

Erlauterung:
Die Lagerung von Sudfrichten ist nicht optimal.

Begriindung:

Sudfruchte sind kalteempfindlich. Bei einer falschen Lagerung kdnnen Sudfrichte
wassrig werden oder nicht mehr weiter reifen.

Empfehlung:

Uberpriifen Sie lhre Lagerbedingungen. Tipps dazu finden Sie in obiger Tabelle. Wei-
tere Informationen erhalten Sie Uber den aid infodienst (www.aid.de).

Pflanzenol:

Erlduterung:
Die Lagerung von Pflanzenélen ist nicht optimal.

Begriindung:

Fir die Haltbarkeit von Pflanzendlen ist eine kuhle, dunkle Lagerung wichtig, da sie
ansonsten schnell ranzig werden.

Empfehlung:

Uberpriifen Sie lhre Lagerbedingungen. Tipps dazu finden Sie in obiger Tabelle. Wei-
tere Informationen erhalten Sie Uber den aid infodienst (www.aid.de).

Quellen: aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Obst. Bonn, 1997.
aid infodienst Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Speisefette. Bonn, 2006.
aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Gemuse. Bonn, 1999.
Maalien, A., et al.: Erhaltung der sensorischen Qualitat von frischen und
tiefgefrorenen Gemusearten bei unterschiedlicher Lagerung. Erndhrungs-
Umschau 53 (2006) 10: 390-394.
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Warmhaltedauer von Speisen

Fragen:

Bei Warmverpflegungssystem:

e Wie lange dauert in der Regel der Transport der Speisen von der externen Kiiche
bis zur Anlieferung in Ihrer Kita?

¢ Wie lange dauert es in der Regel von der Ankunft des Essens an lhrer Kita bis zum
Verzehr?

Bei anderen Verpflegungssystemen:

e Wie lange dauert es in der Regel von der Fertigstellung der warmen Speisen bis
zum Verzehr?

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung |
bis unter 3 h noch in Ordnung nein
3 h und langer schlecht ja

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:
Die Zeit von der Ankunft des Essens bis zum Verzehr ist zu lang.

Begrindung:

Der Genusswert sinkt, wenn die Zeit zwischen Ankunft und Verzehr der Speisen zwei
Stunden Uberschreitet. Besonders leiden Geschmack, Aussehen und Konsistenz unter
einer zu langen Warmhaltedauer. Ebenso verringert sich der Gehalt an Vitaminen in
den Lebensmitteln.

Empfehlung:

Verkirzen Sie die Zeitspanne zwischen Ankunft und Verzehr der Speisen. Sie kdnnen
beispielsweise die Mittagsmahlzeiten friiher beginnen oder mit dem Lieferanten ver-
einbaren, zu einem spateren Zeitpunkt bzw. kurz vor dem Mittagessen zu liefern.

Quellen: aid infodienst (Hrsg.): Essen und Trinken in Tageseinrichtungen fur Kinder.
Bonn, 2006.
Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung (Hrsg.): Schlauer essen — Rahmen-
bedingungen einer optimalen Schulverpflegung. Bonn, 2005.
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Getrankeangebot

Frage:
Welche Getranke werden den Kindern zum Mittagessen zur Verfligung gestellt?
Mehrfachantworten maéglich

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung
ungesulter Tee in Ordnung nein
Wasser in Ordnung nein
mit SURstoff gesulter Tee zu sui ja
Schorle in Ordnung nein
mit Fruchtsaft gemischter Tee in Ordnung nein
Fruchtsaft aus 100 % Konzentrat | zu energiereich ja
gezuckerter Tee zu zuckerhaltig ja
Milch Zu energiereich ja
Kakao Zu energie- und zu- ja
ckerhaltig

Fruchtsaftgetrank zu zuckerhaltig ja
Fruchtnektar zu zuckerhaltig ja

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:
Mit StuRstoff gesulRter Tee ist als Getrank zum Mittagessen nur bedingt geeignet.

Begriindung:

Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten.
Kinder gewohnen sich durch zuckerhaltige Getranke zudem an den sufRen Ge-
schmack.

Empfehlung:

Stellen Sie ungesifte Getranke wie Frichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte
gewilnscht werden, mischen Sie sie mit Wasser oder Tee.

Erlduterung:
Fruchtsaft aus 100 Prozent Fruchtsaftkonzentrat ist als Getrank zum Mittagessen nur

bedingt geeignet.
Begrindung:
Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten.

Empfehlung:
Stellen Sie ungesiifite Getranke wie Frichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte
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Erlduterung:
Gezuckerter Tee ist als Getrank zum Mittagessen nicht geeignet.

Begrindung:

Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten.
Der Zusatz von Zucker erhdht auflerdem das Risiko von Zahnkaries. Kinder gewoh-
nen sich durch zuckerhaltige Getranke zudem an den suf3en Geschmack.
Empfehlung:

Stellen Sie ungesifite Getranke wie Frichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte
gewilnscht werden, mischen Sie sie mit Wasser oder Tee.

Erlduterung:
Milch ist als Getrank zum Mittagessen nicht geeignet.

Begriindung:
Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten.

Empfehlung:
Stellen Sie ungesufte Getranke wie Frichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte
gewlnscht werden, mischen Sie sie mit Wasser oder Tee.

Erlduterung:
Kakao ist als Getrank zum Mittagessen nicht geeignet.

Begrindung:

Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten.
Der hohe Gehalt an Zucker erhoht auRerdem das Risiko von Zahnkaries. Kinder ge-
wohnen sich durch zuckerhaltige Getranke zudem an den sifien Geschmack.
Empfehlung:

Stellen Sie ungesufte Getranke wie Frichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte
gewlnscht werden, mischen Sie sie mit Wasser oder Tee.

Erlduterung:
Fruchtsaftgetrank ist als Getrank zum Mittagessen nicht geeignet.

Begrindung:

Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten.
Der Zusatz von Zucker erhoht auflerdem das Risiko von Zahnkaries. Kinder gewoh-
nen sich durch zuckerhaltige Getranke zudem an den sufien Geschmack.
Empfehlung:

Stellen Sie ungesufte Getranke wie Frichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte
gewlnscht werden, mischen Sie sie mit Wasser oder Tee.

Erlduterung:
Fruchtnektar ist als Getrank zum Mittagessen nicht geeignet.

Begrindung:

Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten.
Der Zusatz von Zucker erhoht auflerdem das Risiko von Zahnkaries. Kinder gewoh-
nen sich durch zuckerhaltige Getranke zudem an den sifien Geschmack.

Empfehlung:
Stellen Sie ungesiifite Getranke wie Friichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte

gewulnscht werden, mischen Sie sie mit Wasser oder Tee.

Quellen: aid infodienst Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e.V.
(Hrsg.): optimix. Bonn, 2001.
Miiller-l Irhan K - Knechen fiir Kinder \Aelthild Ainachiira 2007
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Conveniencegrad bestimmter Lebensmittel

Frage:
Welche der folgenden frischen bzw. vorgefertigten Lebensmittel bzw. Speisen verwen-
den Sie Uberwiegend in lhrer Kita?

Antwort/Bewertung:
Konserve Tiefkiihlprodukt
Frisch- . Trocken-
Antwort ware n'Cht. zuber- produkt . nicht
zuberei- . zubereitet .
tet eitet zubereitet
Bewertung | sehrgut | schlecht scst'm?:cr:ht schlecht maRkig gut
Hand-
lungs- nein ja ja ja ja nein
empfeh-
lung
Handlungsempfehlung:
nicht zubereitete Konserven
Erlauterung:
Die Verwendung von nicht zubereiteten Konserven ist nur sehr begrenzt zu empfehlen.
Begriindung:

Konserven werden durch Erhitzen haltbar gemacht, wodurch der Vitamingehalt sinkt.
Zudem leidet die Konsistenz der konservierten Lebensmittel.

AuRerdem enthalten sie Zusatze wie Zucker oder Salz. Der urspringliche Geschmack
der Lebensmittel wird durch diese Zusatze verfalscht. Besonders Kinder sind durch
haufiges Essen von Konserven und die daraus resultierende Gewohnung an den Ge-
schmack gefahrdet, Mahlzeiten mit viel Salz oder Zucker sparsam gewtrzten Speisen
vorzuziehen.

Empfehlung:

Bieten Sie mehr frische Lebensmittel an. Sie kdnnen auch auf nicht zubereitete Tief-
kUhlprodukte zurtickgreifen.

zubereitete Konserven

Erlduterung:
Die Verwendung von zubereiteten Konserven ist nicht zu empfehlen.

Begriindung:

Konserven werden durch Erhitzen haltbar gemacht, wodurch der Vitamingehalt sinkt.
Zudem leidet die Konsistenz der konservierten Lebensmittel.

AuBerdem enthalten sie Zuséatze wie Zucker oder Salz. Der urspringliche Geschmack
der Lebensmittel wird durch diese Zusatze verfalscht. Besonders Kinder sind durch
haufiges Essen von Konserven und die daraus resultierende Gewdhnung an den Ge-
schmack gefahrdet, Mahlzeiten mit viel Salz oder Zucker sparsam gewtrzten Speisen
vorzuziehen.

Empfehlung:

Versuchen Sie, mehr frische Lebensmittel anzubieten. Sie kdnnen auch auf nicht zube-
reitete Tiefklihlprodukte zurtickgreifen.
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Trockenprodukte

Erlduterung:
Die Verwendung von Trockenprodukten ist nur sehr begrenzt zu empfehlen.

Begriindung:

Trockenprodukte enthalten viele Zusatze wie Zucker oder Geschmacksverstarker. Der
urspringliche Geschmack der Lebensmittel wird durch diese Zusatze verfalscht. Be-
sonders Kinder sind durch haufiges Essen von Trockenprodukten und die daraus resul-
tierende Gewohnung an den Geschmack gefahrdet, Mahlzeiten mit viel Zucker oder
Geschmacksverstarkern sparsam gewlrzten Speisen vorzuziehen.

Empfehlung:

Versuchen Sie, mehr frische Lebensmittel anzubieten. Sie kbnnen auch auf nicht zube-
reitete TiefkUhlprodukte zurlckgreifen.

zubereitete Tiefkihlprodukte

Erlduterung:
Die Verwendung von zubereiteten Tiefkthlprodukten ist nur begrenzt zu empfehlen.

Begriindung:

Zubereitete Tiefklhlprodukte enthalten viele Zusatze wie Salz oder Geschmacksver-
starker. Der urspringliche Geschmack der Lebensmittel wird durch diese Zusatze ver-
falscht. Besonders Kinder sind durch haufiges Essen von zubereiteten Tiefkiihlproduk-
ten und die daraus resultierende Gewohnung an den Geschmack gefahrdet, Mahlzei-
ten mit viel Salz oder Geschmacksverstarkern sparsam gewdirzten Speisen vorzuzie-
hen.

Empfehlung:

Versuchen Sie, mehr frische Lebensmittel anzubieten. Sie kdnnen auch auf nicht zube-
reitete TiefkUhlprodukte zurlckgreifen.

Quellen: aid infodienst Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.):
Essen und Trinken in Tageseinrichtungen fur Kinder. Bonn, 2006.
Pudel, V.: So macht Essen Spal}! Beltz Taschenbuch, Weinheim, Basel,
2002.
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Garverfahren von Gemiise

Frage:
Welche Garverfahren verwenden Sie Uberwiegend fir Gemise?
Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung
haufig eher hau- | eher sel- selten/
fig tener nie
Kochen (Garen in Wasser) unginstig | unglnstig in Ord- in Ord-
(HE) (HE) nung nung
Dampfen (Garen durch Wasserdampf) in Ord- in Ord- in Ord- ungunstig
nung nung nung (HE)
Dunsten (Garen mit wenig Wasser und in Ord- in Ord- in Ord- unginstig
evtl. Fett) nung nung nung (HE)
Braten (Verwendung von wenig Fett) in Ord- in Ord- in Ord- unginstig
nung nung nung (HE)
Grillen/Backen (ohne Fett) in Ord- in Ord- in Ord- ungunstig
nung nung nung (HE)
Frittieren (Verwendung von viel Fett) ungunstig | ungunstig in Ord- in Ord-
(HE) (HE) nung nung

HE=Handlungsempfehlung

Handlungsempfehlungen:
Kochen, haufig

Erlauterung:
Sie kochen das Gemiuse zu haufig.

Begriindung:

Beim Kochen verliert das Gemuse wichtige Vitamine. Auflerdem werden die Konsis-
tenz und der Geschmack beeintrachtigt.

Empfehlung:

Dampfen, dunsten, braten oder grillen Sie das Gemuse. Vermeiden Sie lange Warm-
haltezeiten und bereiten Sie das Gemilise, wenn moglich, lieber ofter in kleineren Porti-
onen zu.

Kochen, eher haufig

Erlduterung:
Sie kochen das Gemuse sehr haufig.

Begriindung:

Beim Kochen verliert das Gemise wichtige Vitamine. AuRerdem werden die Konsis-
tenz und der Geschmack beeintrachtigt.

Empfehlung:

Dampfen, dinsten, braten oder grillen Sie das Gemise. Vermeiden Sie lange Warm-
haltezeiten und bereiten Sie das Gemilise, wenn maglich, lieber 6fter in kleineren Porti-
onen zu.

Dampfen, selten

Erlduterung:
Sie dampfen das Gemiise zu selten.

Begriindung:
Dampfen eignet sich sehr gut zum Garen von Gemdse, da die Nahrstoffe und auch die
Bissfestigkeit weitgehend erhalten bleiben.
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Empfehlung:
Dampfen Sie das Gemise haufiger. Auch Dunsten, Braten oder Grillen sind schonende

Zubereitungsmadglichkeiten.

Dulnsten, selten

Erlduterung:
Sie dinsten das Gemise zu selten.

Begriindung:

Dunsten eignet sich sehr gut zum Garen von Gemuse, da die Nahrstoffe und auch die
Bissfestigkeit weitgehend erhalten bleiben.

Empfehlung:

Dunsten Sie das GemuUse haufiger. Auch Dampfen, Braten oder Grillen sind schonende
Zubereitungsmadglichkeiten.

Braten, selten

Erlduterung:
Sie braten das Gemlse zu selten.

Begrundunag:

Braten eignet sich sehr gut zum Garen von Gemuse, da die Nahrstoffe und auch die
Bissfestigkeit weitgehend erhalten bleiben.

Empfehlung:

Braten Sie das Gemuse haufiger. Auch Dampfen, Dunsten oder Grillen sind schonende
Zubereitungsmoglichkeiten.

Grillen/backen, selten

Erlduterung:
Sie grillen oder backen das Gemiise zu selten.

Begrindung:

Grillen und backen eignen sich sehr gut zum Garen von Gemuse, da die Nahrstoffe
und auch die Bissfestigkeit weitgehend erhalten bleiben.

Empfehlung:

Grillen oder backen Sie das Gemise haufiger. Auch Dampfen, Dinsten oder Braten
sind schonende Zubereitungsmoglichkeiten.

Frittieren, haufig

Erlduterung:
Sie bieten zu haufig frittiertes Gemuse an.

Begriindung:

Beim Frittieren wird viel Fett verwendet. AuRerdem kann sich beim Frittieren kohlen-
hydratreicher Lebensmittel unter zu hohen Temperaturen gesundheitsschadliches Ac-
rylamid bilden.

Empfehlung:

Steigen Sie auf fettarme Garmethoden um: Dampfen, diinsten, braten oder grillen Sie
das Gemuse. Bieten Sie frittierte Lebensmittel wie GemUsesticks oder Pommes frites
nur selten an und achten Sie auf eine sachgemafle Zubereitung.

Quellen: Forschungsinstitut fur Kinderernahrung Dortmund (Hrsg.): Empfehlungen
fur das Mittagessen in Kindertagesstatten und Ganztagsschulen. Dortmund,
2006.
Andlauer, W., et al.: Einfluss des Garprozesses auf phenolische Leitsub-
stanzen aus Gemuse. Erndhrungs-Umschau 49 (2002) 12: 475-479.




Anhang — Dokumente des Zertifizierungssystems A70

Verwendung von Jodsalz

Frage1:

Verwenden Sie/Verwendet die externe Kiche zur Zubereitung der Speisen in der Re-
gel Jodsalz?

Antwort:

e ja

e nein

Frage2:

Wahlen Sie/Wahlt die externe Kiiche beim Kauf von Lebensmitteln bzw. Speisen Pro-
dukte, die mit Jodsalz zubereitet wurden?

Antwort:

e ja

e ja, zum Tell

e nein

Antwort/Bewertung:
Antwort Bewertung Handlungsempfehlung |
¢ ,ja“ aus Frage 1 und/oder in Ordnung nein

| e ,ja“ aus Frage 2
¢ nein“ aus Frage 1 und zu seltene Verwendung | ja
e ja, zum Teil* oder ,nein“ aus

Frage 2

Handlungsempfehlung:

Erlduterung:

Sie verwenden kein Jodsalz bzw. Sie achten beim Lebensmittelkauf nicht darauf, ob
den Speisen Jodsalz oder unangereichertes Salz zugefligt wurde.

Begriindung:

Jod ist fur die Funktion der Schilddriise sowie zur Kariesprophylaxe unerlasslich. Da
das lebenswichtige Spurenelement in Nahrungsmitteln nur in sehr geringen Mengen
vorkommt, ist Jodsalz eine Moglichkeit, diesen Mangel auszugleichen und jodmangel-
bedingte Krankheiten zu vermeiden.

Empfehlung:

Verwenden Sie statt herkdbmmlichem Salz Jodsalz. AuRerdem sollten Sie beim Kauf
von Lebensmitteln und Speisen darauf Wert legen, dass Jodsalz zugegeben wird.

Quellen: Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung: Mit Jodsalz und ausgewogener Er-
nahrung konsequent, effektiv und sicher gegen Jodmangel. DGE Info 11
(2003).
Forschungsinstitut flr Kinderernahrung Dortmund (Hrsg.): Empfehlungen
fur das Mittagessen in Kindertagesstatten und Ganztagsschulen. Luding-
hausen, 2006.
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Nutzung des Verpflegungsangebots durch das padagogische Personal

Fragen:

o Wie viele Personen des padagogischen Personals, die zur Zeit des Mittagessens
Dienst haben, sind bei den verpflegten Kindern anwesend? Mit ,verpflegten Kin-
dern® sind solche gemeint, die von der Kita ein warmes Mittagessen erhalten.”

e Wie viele Personen des padagogischen Personals, die wahrend der Mittagsverpfle-
gung bei den verpflegten Kindern anwesenden sind, essen selbst mitgebrachte
Speisen?

e Wie viele Personen des padagogischen Personals, die wahrend der Mittagsverpfle-
gung bei den verpflegten Kindern anwesenden sind, essen wahrenddessen nichts?

Antwort/Bewertung:
Antwort Antwort Antwort Folge: Bewertung | HE
Anzahl An- Essen selbst Nicht- Nutzung
wesender bei | mitgebrachter Esser Mv
Tisch Speisen
alle / alle keiner keiner Zu selten ja
mind. 50 % / mind. 50 % <50 % keiner zu selten ja
<50 % mind. 50 % keiner <50 % zu selten ja
<50 % mind. 50 % keiner zu selten ja
<50 % <50 % <50 % zu selten ja
<50 % keiner mind. 50 % zu selten ja
keiner alle keiner zu selten ja
keiner mind. 50 % <50 % zu selten ja
keiner <50 % mind. 50 % | in Ordnung | nein
keiner keiner alle in Ordnung | nein

Erlduterung:

HE=Handlungsempfehlung

Handlungsempfehlung:

Alle Personen essen wahrend der Mittagspause selbst mitgebrachte Speisen. Niemand
nutzt die Mittagsverpflegung, was verandert werden sollte.

Begriindung:

Das Betreuungspersonal Ubt eine Vorbildfunktion aus. Das Erndhrungsverhalten der
Kinder kann positiv beeinflusst werden, wenn Betreuer/innen am Mittagessen teilneh-
men. AufRerdem erhdht sich die Akzeptanz der angebotenen Speisen bei den Kindern.
Empfehlung:

Beteiligen Sie sich haufiger an der Mittagsverpflegung und essen Sie gemeinsam mit
den Kindern.
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Erlduterung:
Weniger als die Halfte der Betreuer/innen isst wahrend der Mittagspause selbst mitge-

brachte Speisen, die restlichen Personen nutzen die Mittagsverpflegung. Das ist nicht
optimal.

Begriindung:

Das Betreuungspersonal Ubt eine Vorbildfunktion aus. Das Erndhrungsverhalten der
Kinder kann positiv beeinflusst werden, wenn Betreuer/innen am Mittagessen teilneh-
men. AufRerdem erhdht sich die Akzeptanz der angebotenen Speisen bei den Kindern.
Empfehlung:

Beteiligen Sie sich haufiger an der Mittagsverpflegung und essen Sie gemeinsam mit
den Kindern.

Erlauterung:
Kein/e Betreuer/in isst mit den Kindern zu Mittag.

Begriindung:

Das Betreuungspersonal Ubt eine Vorbildfunktion aus. Das Erndhrungsverhalten der
Kinder kann positiv beeinflusst werden, wenn Betreuer/innen am Mittagessen teilneh-
men. AufRerdem erhdht sich die Akzeptanz der angebotenen Speisen bei den Kindern.
Empfehlung:

Beteiligen Sie sich haufiger an der Mittagsverpflegung und essen Sie gemeinsam mit
den Kindern.

Erlauterung:
Niemand isst wahrend der Mittagspause selbst mitgebrachte Speisen, mindestens die

Halfte der Betreuer/innen isst nichts, héchstens 50 Prozent nutzt die Mittagsverpfle-
gung. Das ist nicht optimal.

Begriindung:

Das Betreuungspersonal bt eine Vorbildfunktion aus. Das Ernahrungsverhalten der
Kinder kann positiv beeinflusst werden, wenn Betreuer/innen am Mittagessen teilneh-
men. Aullerdem erhoht sich die Akzeptanz der angebotenen Speisen bei den Kindern.
Empfehlung:

Beteiligen Sie sich haufiger an der Mittagsverpflegung und essen Sie gemeinsam mit
den Kindern.

Quellen: Forschungsinstitut fur Kinderernahrung Dortmund (Hrsg.): Empfehlungen
fur das Mittagessen in Kindertagesstatten und Ganztagsschulen. Luding-
hausen, 2006.
Escobar, A.: Factors Influencing Children’s Dietary Practises: A Review.
Family Economics and Nutrition Review 12 (1999): 45-55.
Methfessel, B.: Ernahrung lernen — Essen lernen. Neue Konzepte der Er-
nahrungserziehung. aid Spezial: Kinderernahrung im Fokus (2002): 16-21.
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Erlduterung:
Weniger als die Halfte der Betreuer/innen isst wahrend der Mittagspause selbst mitge-

brachte Speisen, die restlichen Personen nutzen die Mittagsverpflegung. Das ist nicht
optimal.

Begriindung:

Das Betreuungspersonal Ubt eine Vorbildfunktion aus. Das Erndhrungsverhalten der
Kinder kann positiv beeinflusst werden, wenn Betreuer/innen am Mittagessen teilneh-
men. AufRerdem erhdht sich die Akzeptanz der angebotenen Speisen bei den Kindern.
Empfehlung:

Beteiligen Sie sich haufiger an der Mittagsverpflegung und essen Sie gemeinsam mit
den Kindern.

Erlauterung:
Kein/e Betreuer/in isst mit den Kindern zu Mittag.

Begriindung:

Das Betreuungspersonal Ubt eine Vorbildfunktion aus. Das Erndhrungsverhalten der
Kinder kann positiv beeinflusst werden, wenn Betreuer/innen am Mittagessen teilneh-
men. AufRerdem erhdht sich die Akzeptanz der angebotenen Speisen bei den Kindern.
Empfehlung:

Beteiligen Sie sich haufiger an der Mittagsverpflegung und essen Sie gemeinsam mit
den Kindern.

Erlauterung:
Niemand isst wahrend der Mittagspause selbst mitgebrachte Speisen, mindestens die

Halfte der Betreuer/innen isst nichts, héchstens 50 Prozent nutzt die Mittagsverpfle-
gung. Das ist nicht optimal.

Begriindung:

Das Betreuungspersonal bt eine Vorbildfunktion aus. Das Ernahrungsverhalten der
Kinder kann positiv beeinflusst werden, wenn Betreuer/innen am Mittagessen teilneh-
men. Aullerdem erhoht sich die Akzeptanz der angebotenen Speisen bei den Kindern.
Empfehlung:

Beteiligen Sie sich haufiger an der Mittagsverpflegung und essen Sie gemeinsam mit
den Kindern.

Quellen: Forschungsinstitut fur Kinderernahrung Dortmund (Hrsg.): Empfehlungen
fur das Mittagessen in Kindertagesstatten und Ganztagsschulen. Luding-
hausen, 2006.
Escobar, A.: Factors Influencing Children’s Dietary Practises: A Review.
Family Economics and Nutrition Review 12 (1999): 45-55.
Methfessel, B.: Ernahrung lernen — Essen lernen. Neue Konzepte der Er-
nahrungserziehung. aid Spezial: Kinderernahrung im Fokus (2002): 16-21.
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Anhang 12: Textbausteine fir die Auswertung der ZielgréRen des Gesundheitswerts

Energiegehalt und Gehalt an Energie liefernden Nahrstoffen

Zu hoher Energiegehalt

Erlduterung:
Der Energiegehalt des Mittagsessens ist gegeniber der Empfehlung zu hoch.

Begriindung:
Der Energiebedarf von Kindern ist zwar sehr unterschiedlich, im Durchschnitt sollte aber
die Energiezufuhr beim Mittagessen nicht zu hoch sein. Eine langfristig zu hohe Energie-

aufnahme kann zu Uberernahrung fiihren.

Zu niedriger Energiegehalt

Erlauterung:
Der Energiegehalt des Mittagsessens ist gegeniber der Empfehlung zu niedrig.

Begrindung:
Der Energiebedarf von Kindern ist zwar sehr unterschiedlich, im Durchschnitt sollte aber
die Energiezufuhr beim Mittagessen nicht zu niedrig sein. Eine langfristig zu niedrige E-

nergieaufnahme kann zu Unter- und Mangelernahrung fuhren.

Zu hoher Fettgehalt

Erlduterung:
Der Fettgehalt pro Mittagessen ist gegentber der Empfehlung zu hoch.

Begriindung:

Fette sind wichtige Lieferanten an Energie, lebensnotwendigen ungesattigten Fettsauren
und fettléslichen Vitaminen. Ein zu hoher Fettgehalt im Essen resultiert aber tGiberwiegend
auf Grund zu hoher Mengen an gesattigten Fettsauren. Ist die Fettzufuhr langfristig zu
hoch, vergréRert sich das Risiko an koronare Herzkrankheiten und Ubergewicht zu er-

kranken.

Zu niedriger Proteingehalt

Erlauterung:

Die enthaltene Menge an Protein pro Mittagessen ist gegeniber der Empfehlung zu nied-
rig.

Begrindung:

Proteine werden zum Aufbau von Muskeln, Geweben und Organen sowie zur Bildung von
Hormonen bendtigt. Der Bedarf bei Kindern ist relativ hdher als der von Erwachsenen,

bedingt durch das Wachstum. Durch einen zu geringen Anteil in der Nahrung an Protein
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kénnen die Kinder nicht optimal wachsen, zudem ist damit auch oft eine zu geringe Ener-
giezufuhr verbunden.
Eier, Milch, Fleisch und Fisch sind gute tierische Proteinlieferanten, Getreide, Kartoffeln

und Hulsenfrichte sind gute pflanzliche Proteinquellen.

Zu hoher Proteingehalt

Erlduterung:
Die enthaltene Menge an Protein pro Mittagessen ist gegeniber der Empfehlung zu hoch.

Begrindung:

Proteine werden zum Aufbau von Muskeln, Geweben und Organen sowie zur Bildung von
Hormonen bendtigt. Der Bedarf bei Kindern ist relativ hdher als der von Erwachsenen,
bedingt durch das Wachstum. Durch einen zu hohen Nahrungsanteil an Protein ist oft
auch der Fett- und Cholesteringehalt zu hoch.

Eier, Milch, Fleisch und Fisch sind gute tierische Proteinlieferanten, Getreide, Kartoffeln

und Hulsenfriichte sind gute pflanzliche Proteinquellen.

Vitamingehalt der Speisen

Zu niedriger Gehalt an Vitamin D

Erlduterung:

Die Versorgung mit Vitamin D pro Mittagessen ist gegenlber der Empfehlung nicht aus-
reichend.

Begrundung:

Vitamin D ist wichtig fur den Knochenaufbau und zur Starkung der Knochen. Es ist vor
allem in Eigelb und Fettfischen wie Makrelen zu finden. Eine unzureichende Vitamin D-
Zufuhr erhoht die Infektanfalligkeit und das Risiko an Rachitis zu erkranken. Ein wichtiger
Einflussfaktor ist aber auch der Aufenthalt im Freien, da Uber die Haut ebenfalls Vitamin D

produziert werden kann.

Zu niedriger Gehalt an Vitamin E

Erlduterung:

Die Versorgung mit Vitamin E pro Mittagessen ist gegentiber der Empfehlung nicht aus-
reichend.

Begrindung:

Vitamin E ist besonders an der Verstoffwechselung von Fett beteiligt und beeinflusst das

Immunsystem. Es kommt hauptsachlich in pflanzlichen Olen vor.
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Zu niedriger Gehalt an Vitamin A

Erlduterung:

Die Versorgung mit Vitamin A pro Mittagessen ist gegenuber der Empfehlung nicht aus-
reichend.

Begrindung:

Vitamin A ist wichtig fur die Augen, die Hautbildung und das Wachstum. Eine dauerhaft zu
geringe Zufuhr erhoht die Infektempfindlichkeit. Der Bedarf an Vitamin A kann besonders

gut durch Gemuse gedeckt werden.

Zu niedriger Gehalt an wasserloslichen Vitaminen

Zu niedriger Gehalt an Vitamin B,

Erlduterung:
Der Gehalt an Vitamin B4 pro Mittagessen ist gegeniiber der Empfehlung zu niedrig.

Begrindung:

Vitamin B, spielt eine wichtige Rolle beim Energiestoffwechsel. Das wasserlosliche Vita-
min kommt besonders in Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Vollkorngetreide, Hilsenfrich-
ten und Kartoffeln vor. Da Vitamin B4 hitzeempfindlich ist, sinkt der Gehalt in den Speisen,

die fUr eine langere Zeit (Uber 60 Minuten) mittags warm gehalten werden.

Zu niedriger Gehalt an Vitamin B,

Erlduterung:
Der Gehalt an Vitamin B, pro Mittagessen ist gegenuber der Empfehlung zu niedrig.

Begriindung:

Vitamin B, unterstitzt die Umwandlung von Proteinen, Fetten und Kohlenhydraten in E-
nergie. Es kommt hauptsachlich in Milch und Milchprodukten, Fleisch, Fisch, Eier und
Vollkornprodukten vor. Auf Grund der Hitzeempfindlichkeit wirkt sich eine lange Warmhal-

tedauer (ab 60 Minuten) der Speisen unglinstig auf den Vitamingehalt aus.

Zu niedriger Gehalt an Vitamin Bg

Erlduterung:
Der Gehalt an Vitamin B¢ pro Mittagessen ist gegeniiber der Empfehlung zu niedrig.

Begrindung:
Vitamin Bg ist wichtig fliir Enzyme und den Stoffwechsel von Eiweild. Aulterdem spielt Vi-
tamin Bg bei der Immunabwehr eine Rolle. Gute Quellen sind Fleisch, Fisch, Gemlise,

Kartoffeln und Bananen.
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Zu niedriger Gehalt an Vitamin B4,

Erlduterung:
Der Gehalt an Vitamin B4, pro Mittagessen ist gegentber der Empfehlung zu niedrig.

Begriindung:

Vitamin B4, ist an der Blutbildung beteiligt. Das Nervensystem ist ebenfalls auf eine aus-
reichende Zufuhr an Vitamin B4, angewiesen. Vitamin B, ist hauptsachlich in tierischen
Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Eiern, Milch, Kase, aber auch in Sauerkraut zu finden.
Besonders bei einer vegetarischen Kost, die zudem weder Eier noch Milchprodukte ent-

halt, ist der Gehalt an Vitamin B, gering.

Zu niedriger Gehalt an Vitamin C

Erlduterung:
Der Vitamin C-Gehalt im Mittagessen unterschreitet die Empfehlung.

Begrindung:
Ausreichend Vitamin C ist wichtig fur die Abwehrkrafte im Korper. Besonders Vitamin C-
reich ist frisches Obst und Gemiuse. Da Vitamin C empfindlich gegenilber Hitze ist, sinkt

der Gehalt in warmen Speisen bei einer Warmhaltedauer ab 60 Minuten.

Zu niedriger Gehalt an Niacin

Erlduterung:
Der Gehalt am Vitamin Niacin im Mittagessen unterschreitet die Empfehlung.

Begriindung:
Niacin Ubernimmt wichtige Aufgaben beim Eiweil3-, Fett- und Kohlenhydratstoffwechsel.
Grolere Mengen finden sich in eiweil3reichen Lebensmitteln wie Fleisch, Leber und Fisch,

aber auch Brot, Backwaren und Kartoffeln tragen zur Versorgung bei.

Zu niedriger Gehalt an Pantothensaure

Erlduterung:
Der Gehalt am Vitamin Pantothensaure im Mittagessen unterschreitet die Empfehlung.

Begrindung:
Bei vielen Stoffwechselvorgangen spielt Pantothensaure eine wichtige Rolle. Das Vitamin

ist besonders in Fleisch, Fisch, Milch und Hulsenfriichten enthalten.
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Zu niedriger Gehalt an Biotin

Erlduterung:
Der Gehalt am Vitamin Biotin im Mittagessen unterschreitet die Empfehlung.

Begriindung:
Biotin wird bei vielen Stoffwechselprozessen bendtigt. Besonders reich an Biotin sind Le-

bensmittel wie Eier, Spinat, Champignons und Linsen.

Zu niedriger Gehalt an Folsaure

Erlduterung:
Der Gehalt am Vitamin Folsdure im Mittagessen unterschreitet die Empfehlung.

Begrindung:

Folsaure ist an der Zellneubildung, insbesondere an Blutkérperchen, beteiligt. Da sich
Kinder noch im Wachstum befinden, ist deshalb der Bedarf an Fols&dure bei innen relativ
hoch. Vollkornprodukte, Gemuse wie Tomaten, Kohl, Spinat, Gurken, aber auch Orangen,
Weintrauben, Kartoffeln, Fleisch und Milchprodukte enthalten viel Folsaure. Eine Unter-

versorgung mit Folsdure aulert sich durch eine Blutarmut.

Mineralstoffgehalt der Speisen

Zu geringer Gehalt an Calcium

Erlduterung:
Die Menge am Mineralstoff Calcium ist gegenlber der Empfehlung zu niedrig.

Begriindung:

Calcium ist ein Mineralstoff, der in sehr hohen Mengen im Koérper enthalten ist. Im Kérper
eines Erwachsenen finden sich ca. 1000 g Calcium. Es ist an sehr vielen Aufgaben im
Korper beteiligt (z. B. Blutgerinnung, Muskelfunktion, Nervenleitung) und dient v. a. auch
zum Aufbau und Erhalt von Knochen und Zahnen. Hauptlieferanten sind Milch und Milch-

produkte wie Joghurt, Quark, Kase.

Zu niedriger Gehalt an Magnesium

Erlduterung:
Die Menge am Mineralstoff Magnesium ist gegenliber der Empfehlung zu niedrig.

Begrindung:
Magnesium ist neben dem Knochenaufbau an Muskel- und Nervenfunktionen beteiligt.
Vollkornprodukte, frisches Gemuse, Milch und Milchprodukte, Geflligel, Fisch, Kartoffeln

und bestimmte Obstsorten enthalten viel Magnesium.
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Zu geringer Gehalt an Eisen

Erlduterung:

Die Versorgung mit dem Spurenelement Eisen ist gegenliber der Empfehlung nicht aus-
reichend.

Begriindung:

Eine ausreichende Versorgung mit Eisen gewahrleistet den Transport vom Sauerstoff im
Blut. Ein Mangel an Eisen beeintrachtigt die korperliche Leistungsfahigkeit. Zudem wird
das Immunsystem in Mitleidenschaft gezogen. Fleisch, Wurstwaren, Brot und Gemise

sind gute Eisenlieferanten.

Zu niedriger Gehalt an Zink

Erlduterung:

Die Versorgung mit dem Spurenelement Zink ist gegentiber der Empfehlung nicht ausrei-
chend.

Begrindung:

Zink wird von vielen Hormonen und Enzymen bendétigt. Das Immunsystem ist ebenfalls auf
Zink angewiesen. Zink ist besonders in Fleisch, Fisch und Meeresfriichte zahlen zu den

zinkhaltigen Nahrungsmitteln.

Zu niedriger Gehalt an Kupfer

Erlduterung:

Die Versorgung mit dem Spurenelement Kupfer ist gegeniiber der Empfehlung nicht aus-
reichend.

Begriindung:

Kupfer ist wichtig fur den Eisenstoffwechsel. Es ist enthalten in Getreideprodukten, Fi-

schen und grinem Gemudise.

Zu niedriger Gehalt an Mangan

Erlduterung:

Die Versorgung mit dem Spurenelement Mangan ist gegeniber der Empfehlung nicht aus-
reichend.

Begrindung:

Fur den Aufbau von Knorpel- und Knochengewebe wird Mangan bendétigt. Besonders viel

Mangan ist in Kopfsalat, Spinat und Lauch enthalten.
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Zu niedriger Gehalt an Fluor

Erlduterung:

Die Versorgung mit dem Spurenelement Fluor ist gegentber der Empfehlung nicht ausrei-
chend.

Begriindung:

Fluor tragt zur Zahngesundheit bzw. Hartung von Knochen und Zahnen bei. Deshalb ist
Fluor ein gesundheitlich notwendiges Spurenelement, das zur Pravention von Karies bei-

tragt. Reich an Fluor sind Seefische und Mineralwasser.

Zu niedriger Gehalt an Jod

Erlduterung:

Die Versorgung mit dem Spurenelement Jod pro Mittagessen ist gegenliber der Empfeh-
lung nicht ausreichend.

Begrindung:

Deutschland zahlt nach Angaben der WHO (World Health Organisation) zu den Jodman-
gelgebieten. Deshalb ist in Deutschland Jodsalz im Handel, das bei regelmaRiger Ver-
wendung einen Jodmangel vorbeugen soll. Weitere Jodquellen sind Seefische und Mee-
restiere.

Jod ist sehr wichtig fur die Produktion von Schilddrisenhormonen. Eine Jodmangeler-

scheinung ist der Kropf.

Ballaststoffgehalt der Speisen

Zu geringer Gehalt an Ballaststoffen

Erlduterung:
Der Ballaststoffgehalt im Mittagessen ist gegentiber der Empfehlung zu niedrig.

Begriindung:
Ballaststoffe sind wichtig fiir die Verdauung und bewirken einen gleichmafigeren Zucker-
spiegel im Blut. Dadurch bleibt man langer satt. Vollkorngetreide, Obst und Gemise sind

besonders ballaststoffhaltig.
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Anhang 13: Auswertung eines exemplarisch eingegebenen Fragebogens und 4-
Wochen-Speiseplans (ohne Anzeige des optimierten Speiseplans)

Sie haben nun alle notwendigen Angaben gemacht. Um die Auswertung anzusehen und
zu erfahren, ob Sie das Zertifikat erhalten, klicken Sie bitte einfach auf die entsprechende
Uberschrift.

Auswertung des eingegebenen Speiseplans: Genusswert

Die Auswertung der von Ihnen eingegebenen Beliebtheit der Speisen kam zu folgendem

Ergebnis. Das Ergebnis ist ausschlaggebend fur den Erhalt des Zertifikats.

Ist Soll Bewertung |
Durchschnittlich neutrale Beliebtheit der Spei- | Durchschnitt mindestens neutral | in Ordnung
sen mit 0% beliebten und 0% unbeliebten und maximal 10% der Speisen
Speisen unbeliebt

Auswertung des eingegebenen Speiseplans: Gesundheitswert

Die Auswertung des von lhnen eingegebenen Speiseplans kam zu folgenden Ergebnis-

sen. Die Ergebnisse sind ausschlaggebend fir den Erhalt des Zertifikats.

Energie und Nahrstoff Ist-Wert pro Tag Soll-Wert pro Bewertung
Ta
Energie (kcal) 510 kcal min. 4?20 kcal gut
Energie (kcal) 510 kcal max. 500 kcal zu viel
Fett (g) 19¢g max. 19 g gut
Protein (g) 24 g mind. 6 g gut
Protein (g) 24 g max. 24 g gut
Retinol-Aquivalent (ug) 510 ug mind. 230 ug gut
Vitamin D (ng) 0,8 ug mind. 0,7 ug gut
Vitamin E (ug) 2,6 mg mind. 2,7 mg ZU wenig
Vitamin B1 (ug) 252 ug mind. 270 ug ZU wenig
Vitamin B2 (ug) 409 ug mind. 300 pg gut
Niacin-Aquivalent (mg) 8 mg mind. 3 mg gut
Pantothensaure (ug) 1,4 mg mind. 1,3 mg gut
Vitamin B6 (ug) 472 ug mind. 170 pg gut
Biotin (ug) 13 ug mind. 4 ug gut
Folsaure (ug) 64 ug mind. 60 pg gut
Vitamin B12 (ng) 1,8 ug mind. 0,5 pg gut
Vitamin C (mg) 30 mg mind. 23 mg gut
Calcium (mg) 222 mg mind. 185 mg gut
Magnesium (mg) 75 mg mind. 40 mg gut
Eisen (ug) 3,7 mg mind. 2,7 mg gut
Zink (ug) 3,5mg mind. 1,7 mg gut
Kupfer (ug) 399 ug mind. 250 ug gut
Mangan (ug) 0,7 mg mind. 0,6 mg gut
Fluor (ug) 142 pg mind. 120 pg gut
Jod (ug) 25 ug mind. 25 ug gut
Ballaststoffe (g) 69 mind. 5 g gut

lhr Speiseplan erreicht noch nicht alle Soll-Werte fiir den Gesundheitswert!
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Zu hoher Energiegehalt

Erlauterung:
Der Energiegehalt des Mittagsessens ist gegenlber der Empfehlung zu hoch.

Begriindung:
Der Energiebedarf von Kindern ist zwar sehr unterschiedlich, im Durchschnitt sollte aber
die Energiezufuhr beim Mittagessen nicht zu hoch sein. Eine langfristig zu hohe Energie-

aufnahme kann zu Uberernéhrung fiihren.

Zu niedriger Gehalt an fettloslichen Vitaminen

Erlauterung:

Die Versorgung mit Vitamin E pro Mittagessen ist gegentiber der Empfehlung nicht aus-
reichend.

Begriindung:

Vitamin E ist besonders an der Verstoffwechselung von Fett beteiligt und beeinflusst das

Immunsystem. Es kommt hauptsachlich in pflanzlichen Olen vor.

Zu niedriger Gehalt an wasserldslichen Vitaminen

Erlauterung:
Der Gehalt an Vitamin B4 pro Mittagessen ist gegenuber der Empfehlung zu niedrig.

Begriindung:

Vitamin B, spielt eine wichtige Rolle beim Energiestoffwechsel. Das wasserldsliche Vita-
min kommt besonders in Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Vollkorngetreide, Hilsenfriich-
ten und Kartoffeln vor. Da Vitamin B4 hitzeempfindlich ist, sinkt der Gehalt in den Speisen,

die fUr eine langere Zeit (Uber 60 Minuten) mittags warm gehalten werden.

Um dennoch einen zertifizierten Speiseplan zu erhalten, kénnen Sie lhren eingegebenen

Speiseplan optimieren lassen. Klicken Sie dazu bitte unten auf Optimieren.

Optimieren
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Auswertung des Fragebogens

Die Auswertung des Fragebogens kam zu folgendem Ergebnis. Sie sind hier beschrieben
als kurze Handlungsempfehlungen. Sie sind nicht ausschlaggebend fir den Erhalt des
Zertifikats.

Erlduterung:
Gezuckerter Tee ist als Getrank zum Mittagessen nicht geeignet.

Begriindung:

Zum Durstldschen empfiehlt es sich, energiefreie oder -arme Getranke anzubieten. Der
Zusatz von Zucker erhéht aulRerdem das Risiko von Zahnkaries. Kinder gewohnen sich
durch zuckerhaltige Getranke zudem an den sifien Geschmack.

Empfehlung:

Stellen Sie ungesifite Getranke wie Frichtetee oder Wasser bereit. Wenn Fruchtsafte

gewlnscht werden, mischen Sie diese mit Wasser oder Tee.

Erlduterung:
Sie kochen das Gemise zu haufig.

Begriindung:

Beim Kochen verliert das Gemuse wichtige Vitamine. Aul3erdem werden die Konsistenz
und der Geschmack beeintrachtigt.

Empfehlung:

Dampfen, dinsten, braten oder grillen Sie das GemUse. Vermeiden Sie lange Warmhalte-

zeiten und bereiten Sie das Gemuse, wenn moglich, lieber ofter in kleineren Portionen zu.



Anhang — Dokumente des Zertifizierungssystems A84

Anhang 14: Vertragsbedingungen

o n -

Teilnahme ist unentgeltlich

Teilnahmeberechtigt sind alle Kitas (Kindergarten und Kinderhorte) in Bayern

Die Kita muss sich ordnungsgemaf anmelden und wahre Angaben machen
Zertifikat wird auf den Speiseplan flr die Mittagsverpflegung vergeben, der in das
EDV-Tool eingegeben, bewertet und ggf. optimiert wird und flr einen angegebenen

Zeitraum (10 Tage bzw. 20 Tage) giiltig ist

5. Zertifikat wird von der Bayerischen Staatsregierung verliehen

6. Zertifikat ist glltig fur die angegebene Einrichtungs-Art (Kindergarten oder Kinderhort)

7. Vertrag gilt, sobald die Kita das Zertifizierungsverfahren mit dem Ziel der Zertifizierung

10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.

eines Speiseplans durchfihrt

Wird das Zertifizierungsverfahren nicht mit dem Ziel der Zertifizierung durchgefiihrt, ist
kein Vertragsabschluss notwendig; dann erfolgt kein Anspruch auf Erstellung eines
Zertifikats auch wenn die Qualitatsstandards erreicht werden

Kita verpflichtet sich, von der im Handbuch und den EDV-Tools beschriebenen Vorge-
hensweise nicht abzuweichen, die EDV-Tools zu verwenden und nicht zu verandern
Kita ist berechtigt, sich den zertifizierten Speiseplan selbst auszudrucken und zu verdéf-
fentlichen

Kita darf den Speiseplan nicht verandern und muss ihn wie angegeben durchfiihren
Eine Veroffentlichung des Speiseplans darf nur innerhalb der jeweiligen Kita erfolgen,
in der der Speiseplan durchgefiihrt wird und fir die die eingegebenen Daten der EDV-
Tools gelten

Nach Ablauf des Speiseplans darf die Kita den zertifizierten Speiseplan nur dann mit
aktualisiertem Datum weiterhin veroéffentlicht lassen, sofern die Speisen erneut gemaf
dem Speiseplan in der jeweiligen Reihenfolge angeboten werden

Eine erneute Zertifizierung kann jederzeit durchgefiihrt werden

Bei nicht erreichten Qualitatsstandards darf der eingegebene Speiseplan nicht als von
der Bayerischen Staatsregierung zertifizierten Speiseplan ausgelobt oder veréffentlicht
werden

Die Bayerische Staatsregierung behalt sich Kontrollen vor

Kita verpflichtet sich, zertifizierte Speiseplane sowie zugehdrige Bestelllisten und Kas-
senbons mindestens zwoIf Monate zu archivieren

Kita ist damit einverstanden, dass eine von der Bayerischen Staatsregierung mit der
Kontrolle beauftragte Person, in der Kita vor Ort gegenwartige und zurlckliegende zer-

tifizierte und verdffentlichte Speiseplane sowie zugehdrige Unterlagen (Bestelllisten
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19.

20.

und Kassenbons) einsieht und eine Begehung vor Ort durchfiihrt, um die Einhaltung
der Qualitatsstandards zu Uberprifen

Bei begrindetem Verdacht, dass Vertragsbedingungen nicht eingehalten werden, z. B.
wenn das Zertifikat optisch verandert wird, oder die EDV-Tools verandert werden oder
Vor-Ort-Kontrolle nicht zugelassen wird, kann die Kita von der Zertifizierung ausge-
schlossen werden

Druckvorlage des Zertifikats darf nur nach Anweisung ausgefillt werden (vorausge-

setzt, man muss noch etwas ausfullen)
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Anhang 15: Ausgangsspeiseplan

1. Woche

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Suppe, klar Kartoffelsuppe Suppe, klar Suppe, klar Getreidesuppe
120g 120g 120g 120g 120g
Suppeneinlage Suppeneinlage Suppeneinlage
Fleischeinlage Starkeeinlage Starkeeinlage
45¢g 20g 209
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
Nudeln, Spatzle, gegart Pfannkuchen, Geschnetzeltes, Gulasch, Fisch,

1209

Sofe
Rahm-/Kése-/ButtersoRRe
1209

Salatbeilage
Salat aus Karotten, Rote Beete|
sonst. WurzelgemUse
60g

Kaiserschmarrn, Eierteig
2509

Frikassee
120g

Starkebeilage
Semmelknddel
100g

Salatbeilage
gemischter Salat aus
Gemlise

60g

gebraten/gedunstet/pochiert
80g

SoRe
Rahm-/Kéase-/ButtersoRRe
120g

Gemiisebeilage
Erbsen-Méhren-Gemdse,
Kaisergemlise, sonst.
Mischgemise

100g

Starkebeilage
Reis
120g

Milchprodukte

Sonstige Nachspeise

Sonstige Nachspeise

Obst

Milchprodukte

Quark Kompott/Fruchtmus/Griitze Kompott/Fruchtmus/Gritze Apfel, Birne, sonst. Kernobst | Pudding
1209 (z.B. auch Apfelmus, (z.B. auch Apfelmus, 859 120g

Gétterspeise) Gétterspeise)

1459 1459

2. Woche
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Suppe, klar Suppe, klar sonstige Vorspeise Suppe, klar Gemisesuppe
120g 120g 1159 1209 120g
Suppeneinlage Suppeneinlage Suppeneinlage Suppeneinlage
Starkeeinlage Starkeeinlage Starkeeinlage Starkeeinlage
20g 20g 20g 20g
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
sonstige Nudelgerichte, sonstige Kartoffelgerichte Nudelteig Braten mit SolRe
vegetarisch 2509 2509 120g
2509

SofRe SoRe Gemiisebeilage
Gemiisebeilage GemiisesoRRe Vanille-/SchokosoRe Blau-/Sauerkraut, Broccoli,
Lauch, sonst. Zwiebelgemiise | 120g 120g sonst. Kohlgemiise
100g 100g

Salatbeilage

Salatbeilage
gemischter Salat aus Gemise
60g

Salat aus Tomaten, Gurken,
sonst. Fruchtgemuse
60g

Starkebeilage
Kartoffelknédel, Gnocchi
100g

Milchprodukte
Quark
120g

Milchprodukte
Joghurt
120g

Sonstige Nachspeise
Kompott/Fruchtmus/Griitze
(z.B. auch Apfelmus,
Gotterspeise)

1459

Obst
Apfel, Birne, sonst. Kernobst
859

Milchprodukte
Cremespeisen, sonst.
SuRspeisen auf Sahnebasis
120g
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3. Woche
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Getreidesuppe Gemlisecremesuppe Suppe, klar Suppe, klar Gemiisesuppe
120g 120g 120g 120g 1209
Suppeneinlage Suppeneinlage
Stérkeeinlage Kéase-/Eieinlage
20g 209
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
Kartoffelknédel, Gnocchi, Quarkteig Hackfleischgericht ohne Kartoffelgratin, -auflauf, mit
Schupfnudeln 2509 Sole Fisch
120g 120g 2509
Gemiisebeilage Gemiisebeilage
Blau-/Sauerkraut, Broccoli, Blau-/Sauerkraut, Broccoli,
sonst. Kohlgemise sonst. Kohlgemise
100g 1009
Starkebeilage
Kartoffelbrei, -plree
1409
Obst Obst Obst Sonstige Nachspeise Milchprodukte

Obstsalat/verschiedene
Obststiicke

Apfel, Birne, sonst. Kernobst
85g

Apfel, Birne, sonst. Kernobst
85g

Kompott/Fruchtmus/Gritze
(z.B. auch Apfelmus,

Buttermilch-, Fruchtdessert,
sonst. StRspeisen auf

85¢g Gotterspeise) Milchbasis
1459 120g
4. Woche
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Getreidesuppe Kartoffelsuppe Suppe, klar Fleischsuppe Suppe, klar
120g 120g 120g 1209 120g
Suppeneinlage Suppeneinlage Starkebeilage
Starkeeinlage Starkeeinlage Brot/Semmeln
20g 20g 100g
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
Eier, Riihrei, Spiegelei Hefeteig (z.B. Dampfnudeln, | Gefligel, natur Nudelauflauf, -gratin,
100g Germknédel, Hefezopf) gebraten/gegrillt Lasagne, vegetarisch

2509 1209 120g
SoBe
Kréauter-/Senfsolle SoBRe Gemiisebeilage
1209 Vanille-/SchokosoRRe Erbsen-Mohren-Gemise,

120g Kaisergemiise, sonst.
Starkebeilage Mischgemiise
Kartoffeln, gekocht, gebacken 100g
120g

Starkebeilage

Salatbeilage Reis
gemischter Salat aus Gemise 1209
60g
Milchprodukte Sonstige Nachspeise Milchprodukte Obst
Quark Eis Joghurt Obstsalat/verschiedene
120g 909 120g Obststiicke

85¢g




1209

Sofe
Rahm-/Kése-/ButtersoRRe
1209

Kaiserschmarrn, Eierteig
2509

Frikassee
1209

Starkebeilage
Kartoffeln, gekocht, gebacken
1209

150g

Gemiisebeilage
Erbsen-Mohren-Gemiise,
Kaisergemlise, sonst.
Mischgemuse
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Optimierter Speiseplan
1. Woche
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Suppe, klar Getreidesuppe
120g 120g
Suppeneinlage
Starkeeinlage
20g
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
Nudeln, Spatzle, gegart Pfannkuchen, Geschnetzeltes, Gulasch, Fleisch, paniert Gemiise, gebacken, frittiert

130g

SoRe
Ketchup
20g

Salatbeilage 100g
Salat aus Karotten, Rote Beete| Salatbeilage
sonst. Wurzelgemiise gemischter Salat aus Stirkebeilage
60g Gemlse Reis
60g 120g
Milchprodukte sonst. Nachspeise sonst. Nachspeise Obst Milchprodukte
Quark Kompott/Fruchtmus/Griitze Kekse Apfel, Birne, sonst. Kernobst | Pudding
1209 (z.B. auch Apfelmus, 209 859 120g
Gotterspeise)
1459
2. Woche
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Suppe, klar Gemusesuppe
120g 120g
Suppeneinlage Suppeneinlage
Kase-/Eieinlage Starkeeinlage
20g 209
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
sonstige Nudelgerichte, Reisgericht/Risotto, Nudelteig Braten mit Soe Kartoffeln, gebraten, frittiert
vegetarisch vegetarisch 250g 120g 1209
2509 2509
SofRe Gemiisebeilage Sofe
SoRe SoRe Vanille-/SchokosoRe Blau-/Sauerkraut, Broccoli, Fleisch-/Schinkensofle
helle SoRe GemiisesoRe 120g sonst. Kohlgemiise 1509
120g 120g 100g
Salatbeilage Salatbeilage Starkebeilage
gemischter Salat aus Salat aus Tomaten, Gurken, Kartoffelknédel, Gnocchi
Gemise sonst. Fruchtgemiise 100g
60g 60g
Milchprodukte Milchprodukte Obst Obst Milchprodukte
Quark Joghurt Erd-, Himbeeren, Apfel, Birne, sonst. Kernobst | Cremespeisen, sonst.
120g 120g Weintrauben, sonst. 85g SiBspeisen auf Sahnebasis

Beerenobst
859

120g
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3. Woche

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Getreidesuppe Suppe, klar
120g 1209
Suppeneinlage Suppeneinlage
Starkeeinlage Kase-/Eieinlage
20g 20g
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
Kartoffelknédel, Gnocchi, Quarkteig Hackfleischgericht ohne Kartoffelgratin, -auflauf, mit Fisch,

Obstsalat/verschiedene
Obststiicke

Erd-, Himbeeren,
Weintrauben, sonst.

Apfel, Birne, sonst. Kernobst
85g

Kompott/Fruchtmus/Gritze
(z.B. auch Apfelmus,

Schupfnudeln 250g SoRe Fisch gebraten/gediinstet/pochiert

120g 120g 250g 80g

SoRe Stirkebeilage SoRe

Quark/Sauerrahm- Kartoffelbrei, -piree Kréuterrahm-/SenfrahmsoRe

/JoghurtsoRe/Tsatsiki 1409 120g

50¢g

B . Starkebeilage

Gemiisebeilage Kartoffeln, gekocht, gebacken

Blau-/Sauerkraut, Broccoli, 120g

sonst. Kohlgemise

100g Salatbeilage
Salat aus Karotten, Rote
Beete, sonst. Wurzelgemise
60g

Obst Obst Obst Sonstige Nachspeise Milchprodukte

Buttermilch-, Fruchtdessert,
sonst. StiRspeisen auf

Quark
120g

Orangen, Mandarinen, sonst.
Zitrusfriichte
85g

Eis
90g

Joghurt
120g

85¢g Beerenobst Goétterspeise) Milchbasis
85g 1459 1209
4. Woche
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Suppe / andere Vorspeise Suppe / andere Vorspeise
Getreidesuppe Suppe, klar
1209 1209
Suppeneinlage Suppeneinlage
Starkeeinlage Kéase-/Eieinlage
20g 20g
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
Gemiise, gefult Reis Gefliigel, natur Kartoffelsalat Nudelauflauf, -gratin,
80g 250g gebraten/gegrillt 1209 Lasagne, vegetarisch
120g 120g
SoRe SofRe Starkebeilage
Krauter-/SenfsoRe Vanille-/Schokosolle SoRe Brot/Semmeln SoRe
1209 1209 Krauterrahm-/SenfrahmsoRe | 100g Gemuserahm-/-kasesolte
120g 120g
Starkebeilage Salatbeilage
Kartoffeln, gekocht, gebacken Gemiisebeilage Rohkost (z.B. Tomaten, Salatbeilage
1209 Erbsen-Mo6hren-Gemdise, Gurken, Kohlrabi) gemischter Salat mit
Kaisergemiise, sonst. 60g Koérnern/Croutons/Fleisch/Ei/
Salatbeilage Mischgemiise Kése/Fisch
gemischter Salat aus 100g 609
Gemlise
60g Stirkebeilage
Reis
1209
Milchprodukte Obst Sonstige Nachspeise Milchprodukte Obst

Obstsalat/verschiedene
Obststiicke
859




