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Informationsvorlage Priifauftrag kostenlose Verpflegung in Kindertageseinrichtungen
und Schulen
Der Prifauftrag der Burgerschaft vom 08.04.2024 umfasst folgende Aufgabenkomplexe:
1. Kostenfreie bzw. gedeckelte Verpflegung in Greifswalder Kindertageseinrichtungen
und Schulen
2. Qualitative Aspekte: Regionalitat, Saisonalitat, Nachhaltigkeit
Erhohung des Anteils nachhaltiger bzw. saisonaler Produkte beim Eigenbetrieb
Hansekinder auf 50 %
Bindung entsprechender Caterer
Auswirkungen tariflicher Veranderungen
3. Frischekichen in allen Kitas und Horten der Stadt zugig implementieren
4. Finanzierungen Kreis/Bund/Land

Der vorliegende Prifauftrag ist extrem komplex, da die Belange von allen Greifswalder
Kindertagesstatten und Schulen berihrt werden. Im Stadtgebiet gibt es eine Vielzahl von
Tragern/ Einrichtungen und damit auch Verpflegungsmodellen. Die Einrichtungen werden
sowohl von Greifswalder Kindern als auch von Umlandkindern besucht. Die in der Anlage 1
beigeflgte Trageribersicht stellt dar, dass 15 Einrichtungen (darunter 3 6ffentliche
Grundschulen mit 5 Horten) tUber den Eigenbetrieb Hansekinder in verschiedenen
Verpflegungsformen versorgt werden.

Weiterhin werden 32 Einrichtungen (Kindergarten, Horte Schulen, Anlage 2) von freien
Tragern und 6ffentlichen Schulen durch 17 Caterer 0.a. Modellen versorgt bzw. beliefert.
Der Eigenbetrieb Hanse-Kinder hat die Ablaufe der Versorgung dargestellt, siehe auch
Anlage 1, Seite 2 ff.

Zu den Schulen und Kitas in freier Tragerschatft bestehen hinsichtlich der Verpflegung
keinerlei Beziehungen. Deshalb wurde eine Befragung der gréReren Trager zu den Kriterien
des Prifauftrages durchgefihrt (Anlage 3).

Fur die verbliebenen o6ffentlichen Schulen hat die Stadtverwaltung Dienstleistungsvertrage



mit zwei Caterern geschlossen. Es entstehen gegenwartig keinerlei
Verwaltungsaufwendungen im Abrechnungsbereich. Die Eltern haben privatrechtliche
Beziehungen zu den Caterern, alle Abrechnungen laufen direkt zwischen Caterer und Eltern,
i.d.R. Uber Chipkarten.

Sobald seitens der Stadt Greifswald Schulessen subventioniert werden soll, entstehen
Verwaltungsvorgange, egal, ob zu 100 % subventioniert wird oder anteilig. Es entstehen
Verwaltungsaufwendungen im Bereich Schulverwaltung, bei den Hanse-Kindern und bei der
Kammerei/Kasse und ggf. tbergreifende Verwaltungsprozesse.

Der entstehende Aufwand ist schwierig einzuschétzen. Teilweise kdnnen Caterer
Einrichtungs- und Monatsbezogen Abrechnungen vorlegen, teilweise ist zum jetzigen
Zeitpunkt noch vollig unbekannt, wie die Abrechnungen gestaltet werden kénnten, da nicht
jeder Trager eine Software verwendet.

Da auch Rickrechnungen mit dem Landkreis wegen BuT erfolgen miissen, entstehen auch
hier Verwaltungsaufwendungen. Ruckrechnungen kdnnen noch bis zu drei Monate nach
Antragstellung auftreten. Die Verwaltung geht davon aus, dass 1 Vollzeitstelle allein in der
Schulverwaltung fir die detaillierten Abrechnungen mit Caterern bzw. Tragern benétigt wird.

Zu 1.: Kostenfreie bzw. gedeckelte Verpflegung in Greifswalder
Kindertageseinrichtungen und Schulen

Die Kostenschatzungen beruhen auf den aktuell geltenden Preisen. Zum 01.01.2025 ist
erneut mit Preiserhéhungen zu rechnen. Bei einer Deckelung der Verpflegungskosten auf
einen bestimmten Betrag gingen jegliche Preiserhéhungen stets zu Lasten des stadtischen
Haushalts.

Es wird absolut davon abgeraten die Verpflegung zu 100 % zu Gibernehmen, unabhéngig
davon, ob es finanziell leistbar wére oder nicht. Erfahrungsberichte von Caterern/Schulen
aus Berlin zeigen, dass bei einer hundertprozentigen Ubernahme der Verpflegungskosten
die Wertschéatzung des Essens nicht gegeben ist (Was nichts kostet, ist nichts wert). Viele
Eltern melden die Kinder bei Krankheit 0.a. Fehlzeiten nicht ab, so dass das Essen zwar
bereitgestellt werden muss, aber vieles weggeworfen wird. Es werden keine Anmeldungen
fur BuT mehr vorgenommen, so dass die Kosten auf die Kommune abgewalzt werden.

Nach vorliegenden Berichten melden in Berlin 95 % der Eltern die Kinder zum Essen an, 60
bis 70 % der angemeldeten Kinder kommen dann tatsachlich. Nachhaltig ist das nicht und es
besteht ein Kosten- und Planungsrisiko bei den Caterern.

Abfrage zu den Verpflegungskosten im Rahmen des Priifauftrages der Biirgerschaft
der Universitats- und Hansestadt Greifswald vom 08.04.2024 (BV-P-6/07/0352-05)
2025 Stand 18.06.2024
Hochrechn | Anteil der Anteil der | Anteil der | Anteilder | Bu | Kosten der
ung 2024 - | WSG*, WSG, WSG, WSG, T- WSG bei der
durchschnit | wenn Eltern | wenn wenn wenn Ess | kompletten
tliche nur 1€ Eltern nur | Eltern nur | Eltern nur | er Ubernahme
Anzahl der | zahlen 2€ 3€ 4€ der
Portionen zahlen zahlen zahlen Verpflegungs-
pro Jahr kosten
Gesamt 1.326.507 5.442.558 4.152.878 2.949.893 1.628.408 n.n. | 6.883.908

*Wohnsitzgemeinde
Es ist davon auszugehen, dass die Anzahl der ausgereichten Portionen insbesondere im
Bereich der weiterfiihrenden Schulen steigen wird. Damit wiirde auch die
Subventionssumme ansteigen (Schatzung: 20 bis 30%). Einige Schulen werden dann an
ihre Kapazitatsgrenzen stof3en, was die Kapazitaten der Kiichen und die GroR3e der

Schulmensen betrifft. Der Zeitkorridor fir die Esseneinnahme musste gestreckt werden, das
hatte Auswirkungen auf die Unterrichtszeiten. Ggf. missen drei Essengange durchgefihrt




werden, wenn die Mensen sehr klein sind. Das hief3e unter Umstanden 2
Anlieferungsvorgénge durch Caterer, um die Standzeiten einzuhalten.

Zu 2. Qualitative Aspekte: Regionalitit, Saisonalitat, Nachhaltigkeit

Erhohung des Anteils nachhaltiger bzw. saisonaler Produkte beim Eigenbetrieb Hansekinder
auf 50 %

Die Frischekiichen des Eigenbetriebes kochen taglich eine groRe Anzahl von Portionen. Von
den Zulieferern wird eine hohe Qualitat der Lebensmittel erwartet, die wiederum
Voraussetzung fur die Erfullung des hochwertigen Verpflegungsstandards in den
Frischekiichen ist.

Darlber hinaus wird eine betrachtliche Menge an den jeweiligen Lebensmitteln ben6tigt.
Kleine Anbieter stoRen hier an ihre Kapazitatsgrenzen. Daher erfolgten Absprachen zur
moglichen Zusammenarbeit mit einem groRen Lebensmittelh&ndler, der ein Marktfuhrer im
Belieferungshandel fir Kunden u.a. aus Gastronomie, Hotellerie, Betriebsverpflegung und
sozialen Einrichtungen ist. Transgourmet wurde fiir sein auRerordentliches Engagement im
Bereich Nachhaltigkeit fur den Deutschen Nachhaltigkeitspreis Unternehmen 2025 nominiert.
Ein Testlauf mit einer Frischekiiche ist erfolgreich abgeschlossen. Nun sind Abstimmungen
notwendig, um die Liefermodalitaten zu optimieren. Transgourmet soll die bisherigen
Kooperationspartner erganzen. Mit diesem Netzwerk sollte es zukinftig mdglich sein, den
Anteil nachhaltiger und regionalsaisonaler Produkte auf bis zu 50% zu erh6hen.

Mit der Erhéhung des Lebensmittelstandards geht unvermeidlich eine Steigerung der
Gesamtkosten einher.

Regionalitit:
Quelle: Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft

Die Begriffe ,Region* und ,regional” sind nicht definiert. Das Verstandnis, wie weit eine
Region reicht, ist unterschiedlich. Die Anbieter kdnnen — soweit damit keine
Verbrauchertauschung einhergeht - Grof3e und Grenzen der Region selbst bestimmen.
Wichtig ist dabei die Erkennbarkeit, was mit der Region jeweils gemeint ist.

Bei der Regionalitdt kommt es auch darauf an, was gemeint sein soll: Erzeugung,
Verarbeitung oder Lieferung oder alles zugleich? Beispiel: Kartoffeln werden in M-V
produziert und in einem anderen Bundesland geschalt. Da professionelle Schalmaschinen
nicht in jedem Erzeugerbetrieb vorhanden sind. Das beeinflusst wiederum die Nachhaltigkeit,
weil Transportwege entstehen.

Es muss bei aller Regionalitéat immer eine Liefersicherheit grol3er Mengen von
Lebensmitteln/Rohstoffen und Einsatzstoffen gegeben sein. Wir gehen davon aus, dass
Regionalitat in jedem Falle gegeben ist, wenn die Erzeugung der Produkte aus Mecklenburg-
Vorpommern, Brandenburg kommt. Selbst deutschlandweite Herstellung von Rohstoffen
kann noch als regional bezeichnet werden, da nicht in allen Regionen jedes Produkt standig
in groRen Mengen verfugbar ist.

In der Praxis trifft man héaufig auf Lieferverbénde und gebiindelte Lieferstrukturen, die eine
grol3e Professionalitat haben.

Saisonalitat:

Aufgrund der méglichen industriellen Verarbeitung von Lebensmitteln und der Mdglichkeit
des Konservierens/Einfrierens sind viele Lebensmittel fast das ganze Jahr verfligbar.

Eine komplette Saisonalitét von Frischware wurde im Winter zu einer eingeschrankten
Vielfalt fihren. In der Regel werden aber durch die Caterer saisonal verfligbare
Erzeugnisse/Produkte auch eingesetzt.

Der Verzicht auf exotische Produkte ist i.d.R. schon durch den Preisdruck gegeben. Ob der
Verzicht auch die beliebte Banane betreffen soll, ist fraglich und tbertrieben.

Nachhaltigkeit:
Auf Grundlage verschiedener Definitionen von nachhaltiger Ernahrung hat der




Wissenschatftliche Beirat fur Agrarpolitik, Ernahrung und gesundheitlichen
Verbraucherschutz 4 zentrale Zieldimensionen — Gesundheit, Umwelt, Soziales, Tierwoh| —
fur eine nachhaltigere Ernahrung formuliert.

- Gesundheit: Eine gesundheitsférdernde Erndhrung, die zu einer héheren
Lebenserwartung, mehr gesunden Lebensjahren und mehr Wohlbefinden fur alle
beitragt.

- Umwelt: Eine umwelt- und klimaschitzende Erndhrung, die zu den mittel- und
langfristigen Nachhaltigkeitszielen Deutschlands passt.

- Soziales: Eine Ernahrung, die soziale Mindeststandards entlang von
Wertschopfungsketten gewahrleistet.

- Tierwohl: Eine Ernahrung, die mehr Tierwohl unterstitzt und damit den sich
wandelnden ethischen Anspriichen der Gesellschaft gerecht wird.

Auswirkungen tariflicher Veranderungen: Diese kdnnen nicht dargestellt werden, da es
keinen Tarifvertrag gibt. Der Eigenbetrieb Hanse-Kinder zahlt nach TVOD. Weiteres kann der
Auswertung des Fragebogens entnommen werden.

Gesundheitsférdernde Schulverpflegung:

Fir die Gestaltung einer gesundheitsfordernden Schulverpflegung gibt es einen
Handlungsleitfaden der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung und des Ministeriums
fur Bildung und Kindertagesférderung M-V. Die Stadt Greifswald arbeitet seit einigen Jahren
mit der Vernetzungsstelle gut zusammen, besucht Workshops und Fortbildungen. Ebenso
werden Beratungen in Anspruch genommen, wenn es Handlungsbedarf an den allgemeinen
Kitas und Schulen gibt. Einige Schulen haben Verpflegungsausschiisse bzw. kleinere AGs.

Zu 3. Frischekiichen

Hinsichtlich der Einfiihrung von Frischeklichen kann durch die Burgerschaft lediglich Einfluss
auf Kitas und Schulen in offentlicher Tragerschaft genommen werden.

Grundsatzlich setzt der Eigenbetrieb Hanse-Kinder auf Frischekiichen, wenn ein Neubau
geplant ist. Bei gemieteten Objekten in Schulen misste der Schultrager Umbauten
vornehmen, wenn dies maglich und finanzierbar ware.

Eine tiefgriindige Prufung konnte bei diesem Punkt noch nicht vorgenommen werden,
deshalb hier nur einige Anmerkungen: Bei Bestandsbauten/ Schulen sind die
Voraussetzungen fur den Einbau von Frischeklichen i.d.R. nicht vorhanden. Es besteht ein
wesentlich hdherer Platzbedarf, als die Essenausgaben der bestehenden gegenwartig
Schulen hergeben. Der Investitionsbedarf ware ebenfalls hoch.

Es muss immer die Gesamtbetrachtung der Vor-Ort-Situation Kliche-Essenausgabe-Mensa,
unter Berucksichtigung der rAumlichen Bedingungen, der erforderlichen Infrastruktur
(Energieversorgung/ Luftung/ Wasser), Anlieferung, Entsorgung u.v.a.m. erfolgen.

Fur Bestandsbauten misste das Ganze auch unter wirtschaftlichen Gesichtspunkten
beurteilt werden. Beispielsweise wére es eine Option, dass eine Frischekiiche mehrere
Schulen im ndheren Umfeld mitversorgt. Wobei dann wieder Transporte oder Wege fur die
Essenden anfallen.

Bei Schulneubauten sollten Frischekiichen eingeplant werden, so wie es bereits beim
geplanten Inklusiven Schulzentrum am Ellernholzteich vorgesehen ist.

Somit ware ein Umstieg auf Frischeklichen ein langerer Prozess.

Zu 5. Beteiligung Landkreis/ Land:
Rickmeldung der Dezernentin, Frau Kaiser, vom 10.05.2024: ,Richtig ist, dass wir vom



Kreistag beauftragt wurden, eine Prifung durchzufiihren. Wir haben auch beim Bund und
beim Land angefragt. Leider hat der Bund bisher nicht geantwortet, und das Land hat uns
eine klare Absage zur Finanzierung erteilt. Auch bei den Gemeinden im Landkreis stehen
keine Mittel zur Verfugung, um allen Kindern ein kostenfreies Mittagessen anzubieten.

Es ist mir wichtig zu betonen, dass alle Kinder und Familien, die sich das Mittagessen nicht
selbst finanzieren kénnen, Unterstiitzung erhalten — sei es durch das Bildungs- und
Teilhabepaket oder durch das Jugendamt. So kénnen wir sicherstellen, dass alle Kinder im
Landkreis die Mdglichkeit haben, in der Kita bzw. in der Schule essen zu kénnen.,,

Bildungs- und Teilhabepaket:
Nach Recherchen beim Landkreis-Vorpommern Greifswald besteht folgende Rechtslage:

- BuT Ubernimmt seit dem 01.08.2019 die kompletten Kosten der Mittagsverpflegung
aller berechtigten Kinder (Kita, Tagespflege, Schule)

- Die weiteren Verpflegungskosten (Frihstick, Vesper, Getranke, Obst) werden nach §
29 Abs. 2 Kif6G M-V fir Kita- und Tagespflege-Kinder werden vom ortlichen Trager
der offentlichen Jugendhilfe tbernommen, wenn die Kostenbeteiligung bei den Eltern
nicht oder nur anteilig zuzumuten ist

0 Nach § 90 Abs. 4 SGB Xlll werden diese Kostenbeitrdge auf Antrag vom
Trager der o6ffentlichen Jugendhilfe (Jugendamt) tbernommen, wenn die
Belastung den Eltern nicht zuzumuten ist. Nicht zuzumuten sind
Kostenbeitrdge immer dann, wenn Eltern oder Kinder Leistungen zur
Sicherung des Lebensunterhalts hach dem Zweiten Buch, Leistungen
nach dem dritten und vierten Kapitel des Zwdlften Buches oder
Leistungen nach den 88 2 und 3 des Asylbewerberleistungsgesetzes
beziehen oder wenn die Eltern des Kindes Kinderzuschlag geméanR § 6a des
Bundeskindergeldgesetzes oder Wohngeld nach dem Wohngeldgesetz
erhalten.

- Dafir stehen die Kita-Trager in Kontakt mit dem Jugendamt und lassen sich die
Kosten der Verpflegung erstatten

- Abrechnungen erfolgen ganz unterschiedlich: teils tUber die Einrichtungstrager und
den Schulen, teils Uber die Essenslieferanten. Auch das Erstatten von
Vorkassenbetragen wird vorgenommen.

- Die meisten Abrechnungen erfolgen tber das ,Bildungskartenportal“ des LK VG
digital

o Tréager von Einrichtungen, Schulen, aber auch Essenslieferanten sind dort
registriert und rechnen so monatlich die Kosten ab

o0 Kaosten der Mittagsverpflegung fiir BuT-Berechtigte werden vom Sozialamt,
SG BuT ubernommen

o Alle weiteren Verpflegungskosten fiur Kita-Kinder werden fur Berechtigte nach
§ 90 Abs. 4 SGB XIIl vom Jugendamt lbernommen

- Wenige Abrechnungen finden auch héndisch, per Beleg, statt (liberwiegend
Tagespflegepersonen)

Resultat: Es werden bis zu 100% der Verpflegungskosten von finanziell schwacher
gestellten Familien vom LK VG Ubernommen.
Die Abrechnung der Kosten findet sowohl digital, als auch beleghaft statt.
Abgerechnet wird gegeniiber den Kita-Tragern, den Schulen, den
Tagespflegepersonen, aber auch direkt mit den Essensanbietern. Teilweise
werden Kosten erstattet, bei denen bereits in Vorleistung gegangen wurde.

Sonstiges: Allgemeines zur Kiichenplanungen

Kiichenplanung: Quelle: schulbauopensource.de



GroRe der Kiiche, Bedarf der Schule und Qualitéit der Verpflegung

Zwischen dem Bedarf der Schule, den Mdglichkeiten der Kiiche und der Qualitat des
Essensangebots besteht ein wechselseitiger Zusammenhang: Je schmackhafter und frischer
das Essensangebot, desto mehr Kinder werden am Essen teilnehmen und desto
wirtschaftlicher kann ein Klichenbetreiber ein vielfaltiges Essensangebot umsetzen. Dabei ist
zum Beispiel auch zu kléaren, ob ein Caterer aus der Kiiche heraus nur das warme
Mittagessen versorgt, oder ob er auch den Pausenverkauf und ggf. sogar einen
Bistroverkauf am Nachmittag bestiickt. Anders gesagt: Je gréf3er die Kiiche und je
umfangreicher der Bedarf, desto leichter wird sich ein Caterer finden, der die Bedarfe der
Schule erfullen kann und desto mehr Mitsprache kann die Schulgemeinschaft einfordern, um
ein gutes Angebot und Sortiment gemeinschaftlich zu entwickeln. Gleichzeitig bedeuten
mehr Essen nicht zwangsweise eine grol3ere Kiche — es kommt auf die Organisation und
insbesondere die Pausentaktung an, bzw. ob und wie viele Schilerinnen und Schuler
aufgrund der Pausenplanung ausreichend Zeit haben, am Essen teilzunehmen.

Gesundes Essen und Art der Kiichenausstattung

Die Mal3gabe, mehr frische Lebensmittel bzw. ggf. sogar kostenintensive biologische oder
fair gehandelte Produkte zu verwenden, hat Auswirkungen auf die Essenszubereitung und
damit auf die Kiichenplanung. Weil Convenience-Ware — also vorgefertigte Produkte — in
Bio-Qualitat ungleich teurer sind als Bio-Frischware, ist eine reine Bio-Verpflegung
wirtschaftlich in der Regel einfacher als Frischkiiche méglich. Aul3erdem kann eine
Frischkiiche wesentlich besser die Bedarfe vor Ort steuern, so dass in der Summe weniger
Essen weggeworfen werden muss. Ebenso hat eine Speisenausgabe, als Freeflow-System
organisiert, bei der sich Kinder die Portionen selber zusammenstellen, deutliche Vorteile bei
der Mullvermeidung. Das Essen wird dann grundsatzlich besser angenommen und die
Kiche kann das verfligbare Angebot wesentlich besser auf die tatsdchliche Nachfrage
abstimmen, insbesondere, wenn in mehreren Schichten gegessen und in mehreren Chargen
gekocht wird.

Bemerkenswert sind Schulkiichen, bei denen unter Einhaltung der strengen
Hygienevorschriften in einem bestimmten Takt Schilerinnen und Schuler regelm&Rig als
Helferinnen und Helfer bei der Essenzubereitung beteiligt werden. Der entscheidende Effekt
ist — neben der sehr sinnvollen praktischen Vermittlung von elementaren Kiichenkenntnissen
— die steigende Akzeptanz des Schulessens, der steigende Respekt vor den
Kichenmitarbeiterinnen und -mitarbeitern sowie die zunehmende Achtsamkeit im Umgang
mit dem Essen und dem Mensamobiliar.

Verpflegungskonzept entwickeln:

Grundlage fur die Planung der Kiiche sollte ein Verpflegungskonzept sein, das zukinftige
Entwicklungsziele im Blick hat. Eine Kiiche ist in der Regel 15-20 Jahre in Betrieb. Wie
entwickeln sich voraussichtlich die Zahlen der Schilerinnen und Schiiler und die Zahl der
Essensteilnehmerinnen und -teilnehmer? Idealerweise ist die Schulverpflegung in der
Erndhrungsbildung der Schule verankert und schafft Anreize dafir, dass Kinder und
Jugendliche das Essensangebot akzeptieren und die Schulverpflegung wahrnehmen. Ein
Verpflegungskonzept ist auch wichtig, damit friihzeitig konkrete Bedarfe in die Planung
aufgenommen werden kdnnen, auch wenn noch kein Caterer feststeht, der spezifische
Anforderungen an die Kiichenplanung benennen kdnnte. Grof3e und Ausstattung hangen
davon ab, ob es sich um eine Zubereitungskiche handelt, ob lediglich angeliefertes Essen
erwarmt (»regeneriert«) und ausgegeben wird oder beides erméglicht werden soll.

Eine gute und bedarfsgerechte Klichenplanung benétigt eine gute Abstimmung zwischen
Schule, Caterer (falls bereits vorhanden), Schulamt, Bauverwaltung, Architekturbiiro und der
— dringend erforderlichen — Kiichen-Fachplanung. Empfehlenswert ist daher die Grindung
eines Mensa- bzw. Verpflegungsbeirates (im laufenden Mensabetrieb unter Beteiligung auch
von Schulervertreterinnen und -vertretern); die Kiichen-Fachplanung allein kann den
notwendigen Koordinierungsbedarf zur Grundlagenermittiung und péadagogischen Funktion



der Kuche nicht leisten. Auch die Pausenzeiten kbnnen nur in Zusammenarbeit mit der
Schule so optimiert werden, dass maglichst viele Schilerinnen und Schiller am Frihsticks-
und Mittagsangebot teilnehmen kdnnen.

|Anlage/n
1 Ubersicht Verpflegungsmodelle Hanse-Kinder_2024 o6ffentlich
2 Verpflegungsmodelle Andere Trager 2024 6&ffentlich

3 ZusammenfassungBefragung offentlich
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