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1 Ausgangslage und Zielsetzung

1.1 Gewachsene Verpflegungsstrukturen

Der Prot. Kita-Verbund Nordpfalz wurde 2019 gegrundet und ist Trager von derzeit 16
Prot. Kindertagesstatten im Bereich des Kirchenbezirks An Alsenz und Lauter sowie
der Prot. Kirchengemeinde Géllheim.

Der Trager der Einrichtungen ist nach dem neuen Kindertagesstatten-Gesetz des
Landes Rheinland-Pfalz gesetzlich zur Organisation und Bereitstellung einer warmen
Mittagsverpflegung fur die Kita-Kinder verpflichtet.

Prot. Kita Villa Sonnenschein Bosenbach
Prot. Kita Knirps Erfenbach

Prot. Albert-Schweitzer Kita Goéllheim
Prot. Kita Ganseblimchen Jettenbach
Prot. Kita Lauterecken

Prot. Kita Mauseburg Mehlingen

Prot. Kita Himmelreich Otterbach
Prot. Kita Rockenhausen

Prot. Kita Rodenbach

Prot. Kita Spatzennest Rothselberg
Prot. Kita Arche Kunterbunt Schopp
Prot. Kita Siegelbach

Prot. Kita Hirtenacker Stelzenberg
Prot. Kita Winnweiler

Prot. Kita Janusz Korczak Weilerbach
Prot. Kita Kleine Strolche Wolfstein

Alle Kindertagesstatten erfillen den seit dem 01.07.2021 gultigen Rechtsanspruch
auf eine 7-stiindige durchgehende Betreuung.

Erweitert bieten alle im Rahmen ihrer Kapazitaten Ihrer erteilten Betriebserlaubnis
eine Ganztagesbetreuung bis zu 9,5 Stunden Betreuung.

Hinzu kommt je nach Einrichtung fur einzelne Platze eine Betreuung im U2-Bereich.
Zurzeit gibt es noch in wenigen Kindertagesstatten eine Betreuung mit
Unterbrechung in der Mittagszeit, welche bis spatestens 2028 umgewandelt wird.

In den Einrichtungen werden unterschiedliche Verpflegungsmodelle von Frischkost,
Cook and freeze, Cook and chill sowie Warmkost vom Caterer.

Einrichtung Produktionsmodell raumliche Situation

Kita Bosenbach Cook & freeze Essen in Gruppenrdumen
Kita Erfenbach Cook & hold Essen in Gruppenrdumen
Kita Géllheim Frischkost Essen in Mensa

Kita Jettenbach Cook & freeze Essen in Gruppenraumen
Kita Lauterecken Frischkost Essen in Mensa

Kita Mehlingen Cook & chill Essen in Gruppenraumen
Kita Otterbach Frischkost Essen in Mensa



Kita Rockenhausen Frischkost Essen in Mensa/Gruppen

Kita Rodenbach Cook & chill Essen in Mensa/Gruppen
Kita Rothselberg Cook & freeze Essen in Gruppenrdumen
Kita Schopp Frischkost Essen in Mensa
Kita Siegelbach Frischkost Essen in Gruppenraumen
Kita Stelzenberg Cook & hold Essen in Mensa (ab 2026)
Kita Weilerbach Frischkost Essen in Mensa/Gruppen
Kita Winnweiler Frischkost Essen in Mensa
Kita Wolfstein Frischkost Essen in Mensa

Die Ausgabe des Essens wird in der Regel durch das Pad. Personal mit teilweiser
Unterstutzung der Hauswirtschaftskréafte in Buffetform -Selbstbedienung durch

die Kinder- sowie auch Ausgabe in Schusseln bzw. portioniert auf den Tellern
ausgegeben.

In den Kindertagesstatten Bosenbach, Jettenbach und Rothselberg wird Bei-
kost sowie Salate und Desserts zugekocht.

Fur die Prot. Kita Erfenbach ist eine Frischkilche in Planung.

1.2 Neue Herausforderungen

Durch den hohen Stellenwert von Vereinbarkeit von Beruf und Familie sowie durch
den gesellschaftlichen Wandel benétigen immer mehr berufstatige Eltern eine zeitlich
langere Betreuungszeit ihrer Kinder in den Kindertagesstatteneinrichtungen.

Nach dem Inkrafttreten des neuen Zukunftsgesetzes fiir rheinlandpfalzische Kinder-
tagesstatten wird eine Verpflegung mit einem warmen Mittagessen fir alle Kinder
der Einrichtungen angestrebt. Diese Umsetzung muss bis zum Jahr 2028 umgesetzt
sein.

In den Einrichtungen Mehlingen, Otterbach (Reduzierung der Anzahl der Kita ab
2026), Rockenhausen, Rodenbach, Weilerbach, Winnweiler und Wolfstein sind die
Voraussetzungen fir eine Verpflegung aller Kinder gegeben.

In den Einrichtungen Erfenbach, Géllheim, Lauterecken, Schopp, Siegelbach und
Stelzenberg sind die erforderlichen Baumalnahmen in den Kiichen, Lagerraume
sowie Speiserdume eingeplant.

In den Kindertagesstéatten Bosenbach, Jettenbach und Rothselberg muss noch nach
Lésungen gesucht werden.

1.3 Neue Ziele

Um die gesetzliche Verpflichtung des neuen rheinlandpfalzischen Kita-Gesetzes zum
01.01.2028 erfullen zu kénnen, bedarf es die Konzeptionen sowie die raumlichen,
technischen sowie personellen Voraussetzungen zu schaffen.



Alle Einrichtungen benétigen die gleichen Vorgaben und Rahmenbedingungen
angepasst an die Verpflegungssituation, um die festgelegten Qualitatsstandards
erfillen zu kénnen.

- Festlegung der Anforderungen an die Speisequalitat, die ein ausgewogenes und
gesundes Essen fur alle Kinder sicherstellt

- Umsetzung des DGE Qualitatsstandards fiir die Kita-Verpflegung in allen Ein-
richtungen

- Speiseangebot mit einem festgelegten Anteil an 6kologischen, regionalen und fair
gehandelten Lebensmitteln

- Nachhaltiges Verhalten fordern und férdern

- Rahmenvertrage fir definierte Warenkérbe vergeben

- Etablierung von Mallnahmen zur Qualitatssicherung

1.4 Das Verpflegungskonzept als Wegweiser

Die Organisation und Bereitstellung von Verpflegung in Kindertagesstatten
bendétigt zur effizienteren Umsetzung klare Vorgaben und Ziele. Ein hilfreicher
Handlungsleitfaden fir alle an der Verpflegung beteiligten Personen ist ein
Verpflegungskonzept.

Das Verpflegungskonzept

- beschreibt die Rahmenbedingungen und individuellen Qualitatsanforderungen an die
Verpflegungsleistungen

- ist die Basis fuir die zuktinftigen baulichen, finanziellen und ausschreibungsrelevanten
Entscheidungen

- definiert den Rahmen fiir die Warenbeschaffung.

Das hier erarbeitete Verpflegungskonzept des Kita-Verbundes Nordpfalz beschreibt:

- das Verpflegungsangebot
- die Verpflegungsqualitat
- das Bewirtschaftungskonzept
das Produktionskonzept
das Raumkonzept
das Qualitatsmanagement
- das Finanzierungskonzept
- das Bestellwesen und das Abrechnungskonzept
- das padagogische Konzept

Zur Festlegung der zukinftigen Anforderungen an das Verpflegungskonzept wurden
die Gremien des Kita-Verbundes wie Vorstand und Tragerversammlung, das
Padagogische Personal, die Hauswirtschaftskrafte sowie die Elternausschisse der
einzelnen Kitas beteiligt.



2 Zielgruppen und Verpflegungsbedarf

2.1 Beschreibung der Essensteilnehmenden

In unseren Einrichtungen werden Kinder ab 1 Jahr bis zum 6. Lebensjahr verpflegt.
In Ausnahmeféllen auch Kinder ab 6 bis 8 Monate.

Es gibt Kinder mit einer besonderen Ernghrungsweisen:
- verschiedene Religionen
- Allergene, Lebensmittelunvertraglichkeiten (Fruktose, Lactose, Gluten)
- Vegetarier*innen (ohne Fleisch und Fisch)

Das Allergiekonzept findet Beriicksichtigung und ist in der Anlage beigeflgt.

Dieser Bedarf wird im taglichen Speiseangebot nach Méglichkeit berticksichtigt.
Spezielle Erndhrung, insbesondere bei medizinischer Indikation muss im Einzelfall
geprift werden.

2.2 Verpflegungszeiten

In den Einrichtungen wird das Mittagessen in der Regel von montags bis freitags in
der Zeit von 11.15 bis 13.15 Uhr angeboten.

Das Friihstiick sowie der Nachmittagssnack werden individuell angeboten.
Es wird empfohlen die Frihstlickszeit bis spatestens zwischen 10.00 Uhr und
10.30 Uhr zu beenden.

Die Zeiten fur den Nachmittags-Snack kénnen variieren in der Zeit von 14.30 Uhr
bis 15.30 Uhr.

Ein besonderer Schwerpunkt sollen die Einrichtungen auf essensfreie Zeiten in der
Regel sind dies 1,5 bis 2,0 Stunden legen.

3 Verpflegungsangebot
3.1 Der DGE Qualitatsstandard

Die Basis fur das Verpflegungsangebot und an die Verpflegungsqualitét in den Kitas
bildet der DGE-Qualitatsstandard. Die Speisen erfolgen aufgrund der aktuellen
ernahrungswissenschaftlichen Empfehlungen und aufgrund gesundheitsférdernder
Lebensmittelauswabhl.

Trotz der Vorgaben dieser Standards ist jede Einrichtung bei der Gestaltung des
Speiseangebots frei. Die Standards beziehen sich auf die Qualitatsvorgaben und
nicht z.B. auf die Auswahl der Mittagsmahlzeiten in den Speiseplanen.



Die DGE Qualitatsstandards in der jeweils giiltigen Fassung finden Anwendung.

3.2 Fruhstiick

In einigen Kitas wird das Frihstilick taglich von der Einrichtung angeboten.
Ebenso gibt es projektbezogene Frihstiicksangebote in einigen Kitas.

In den verbleibenden Kitas wird das Frihstiick von den Kindern von zu
Hause mitgebracht.

Die Organisation und Handhabung des Friihstiicks obliegt jeder einzelnen Kita
und ist in der Konzeption niedergeschrieben.

Das Frihstuck sowie der Nachmittagssnack werden individuell angeboten.

Die erarbeiteten Standards fiir das Frihstick sind in allen Einrichtungen zu beachten.



DGE-QUALLTATSSTANDARD, FOR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Frithsttick und Zwischenverpflegung

Tabelte X: L ebersmittelqualititen und -haufigheiten fir ain gesundheitsfarderndes und nadihaltiges Verpflegungs angebot
fiir Frithstiick und 2w chenvemflegung an finf Verpflegungstagen

Lebensmittelgruppen Lebensmitte lqualititen - die optimale Auswahl

Getreide, 3 + Vallkompradukte
Getreidaprodukte, \ + Mizsi ohne Zucke rund SiBung smittel
Kartaffeln AR
Gemise und Solgt A"U + emise, frisch oder tisfgakihit
/ﬁ”"_ + Hilsanfrichts
\‘j v Selat
>
Obst ,l\ s Obst, frisch odar gefgekihlt ohne Zucker und Sullurgsmittel
,-\-!:j ; + Nisse ungasalzent ader Olsaaten
Milch und = v Milch, Naturdeghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir
Milchprodukts e max. 3,8% Fettabsolut
l;*- - v Spaisaquark; max. 5% Fettabsolut
ﬁ 2 jeweilsohne Zuckerund Silungsmittel
+ Kase: max 30% Fett absotut
Fleisch, Wurst, j v Flzisch- und Wurstwaren als Belag:
Fisch' und Eier* mas, 20% Fatt
¢
Ole und Fette v Rapsdl
» Lain-, Walnuss-, Soja-, Dlivendl
» Margarine aus den gznannten Olen
Getrinke A ¢ Wasser
fi

v Friichte | Krdutertee
¥ jeweils ohne Zuckarund Sibungsmittel




)

Lebensmittelhditigke kan dber fnf Varpflegungstags

Orentierungswe s fr Lebensmittalmengenfir fanf Verpflegungstage praKind

Mischkast

mind L8« mind. 2 1 taglick:
Uhisunter 4 ahre ca. 30dg

i

4 hisunter ¥ ahre . 35

e

b d3vont ming

mind. $¢ mind. Lx tiglich!
Uimsunter | jahra ca. 4508
4 visunter 7 zhee a3, $00z

) davan; mond JoalsRakkan

-

Oxidgtdglich
L
4 dizunter ¥ szhre @3, L0

sunterd Bhre . 3%

mind, 10 % {ming. ]
{hisunterd lahre o, b

{bizunter 7 hra

Rapsot st Standardfett

Lbisunter 4 ahre o1, g

d bizunter 7 lahre ca, 15

)

Gatranke sind jederzeit verfighar

Qua-igetovegemrische Kost

mind. 10 % mind. 1y taglich;

Lhisanter4iaheeca 304z

{bizunter 7 lahireca 350g

Loisunterd fahrz ca.

4 bz unter 7 oahie ca

REE 1T

REISU R

Wyl intaglian
L bizunter{/ahreca 3dg

[

A bizungzr Tishreca LL0g

mind. i % mind. Iy tiglich!
Thisunter 4 iabreca 1

dhisunter 7iahre 2 bildg

entfills bei einamovorlacto: wgstarischen Angebat’

Rapsdlist Standardfest

L bisunter 4jahre 3. ¥g
4 bisuntar 7Jakreca #5¢

Getrinke sind jadarzeit verfigbar
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3.3 Mittagessen

3.3.1 Mittagessen fiir Kinder ab drei Jahren
Jede Kindertagesstatte erstellt einen Speiseplan in welchem jeden Tag ein Gericht
zum Mittagessen angeboten wird.

e Kinder sollen lernen, das zu probieren, was im Angebot ist. Dabei werden sie
von den Fachkraften sprachlich begleitet und gestarkt. Der Wille des Kindes

wird dabei stets respektiert.
e Wenn alle das Gleiche essen wird durch die Gruppendynamik eher etwas

Neues probiert.
e Vergleichbare familiare Situation, denn auch da gibt es nur ein Essen

Es werden unterschiedliche Fleisch- und Fischalternativen sowie vegetarische
Speisen angeboten.

3.3.2 Verpflegung fiir Kinder unter drei Jahren
Die Empfehlungen der DGE-Qualitatsstandards fur Kinder unter 3 Jahren
sind zu beachten.

11



)

DGE-QUALI'TATSSTANDARD FUR OIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Mittagsverpflegung

Tabelle 3: L ebe rsmittetqualitdten und -haufigkeiten fur en gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen an finf Verpflegungstagen

Lebensmittegruppen

Getreide, X
Getreideprodubita (ﬁ
Kartof feln @f\ 2

Gemise und Saiot L
o
. )
\11‘3&3—53
Qbst
r'-ﬁ"
b
Milch und

Milchprodukte

Flaisch, Wurst,
Fisch ynd Eier

fle und Fatte =

Getrinke

=
JE

5 "

Lebansmitte lqualititen - die optimale Auswahl

» Vollkamprodukte
+ Kartoffeln, roh oder vorgegart
v Parbailed Reis oder Naturreis

+ Gernise, frisch adac tiefgekihlt
» Buisenfrichte
+ Salat

» Obst, frisch oder Hefgakihlt ohne Zucker und 5 aliungsmitte!
+ Milsse ungasalzen) oder Olsaaten

v Milch, Naturfoghurt, Buttermileh, Gickmilch, Kefin
max. 3,B8% Fetrabsalir

¢ Speiseguark: max. 5% Fettahsolot

- jeweails shne Zuckerund 5 0Bungsmittel

» Kase: max. 30% Fett chsalut

+ mageres Muskelfleisch

v Rapsdl
» Lein-, Walnuss', Soja-, Olivendl
v+ Margarine aus den genannten Glen

» Wasser
» Frichte, Krdutertea
+ jeweilz ohne Zuckerund Stlungsmittei
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Lebensmittelhdufighe ten ber Finf Verpflegungstags

Crientierungswarte fiir Lebensmittelmengen fur finf Verpflagung stage pro Kind

Mischiko st

Sxiixtiglch!
Lbisunter 4 iahre ca 400 g
4 bisunter 7 lahre ca. 450g

¥

v davan: mind Ly Yollkaroprociubte

mgr Ly Kaortottelerreugosse

Sxilxtiglich}
Y hisunterd lahre @. 500g
4 hizunter 7 Jahre =@. 600 g

vdavan: mind 2a 3z Rokkoss

mind Lg biizanfaichts
L his unter 4 lahre 2. 7l g
A his urtar 7 Jahre 03 50g

mimd, 2x
Lbisunter 4 Jahre ca. 150 g
4 bisunter 7 ahre @ 176g

vdavon: mind Lgals Stwockabst

mind. 2%

L bisunter 4 fahre ca. 120g
4 bisunter 7 Jahre ;3. 140

max. 1% Fleisch /Wurstwaren
Lbisunter 4 lahre @. 30¢g
4 bisunter 7 Jahre @. 35¢

v oavan: mind. 2x magares Musketflagch
inrarhalb ean Ve milagungstazan

ix Fisch
1 bisunter 4 Jahre za. 35¢
4 bisunter 7 iahre ca. 45g

s davan mind 2y fattreicher Figh

nnzrhate von 30 Verpflaganigstagen

Rapsid st Standardfett
Ibisunterd lahreca. X0g
4 bisunter 7 Jahre ca. 25¢

Gatrinks sind jedarzait verfiighar

Ovo-lacto-vegetorische Kost

§x L xtiglich!
L bisanter 4 Iahreca 400g
4 bizunter 7 Jahre ca. 45{g

rdavon: mingd L Voitkomaoradokie

mas L g Kormaffelerzeignisse

Gx{1xtiglich;

L bisuntar 4 jahrec3 550g

4 hisunter ¥ fahre ca. 650g

vdayan: mind stz Hokkose
mend L Hilseatrachte
L b urter 4 Jahre ma 8dg
Abis urtar 7lshre ca. 1

mind. 2
Lbizunter 4iahmca [50g
4 bisunter Fizhrera L70g

vaavan mingd Leals Stackobst

mind, 2x

L bizunter 4 Jahre ca. L20g
4 bisunter 7iahm ca. 140g

entfillt bai einem ove- lac to- vegetarischen Angebot!

Rapsalist Standardfett
1 bisunterd lahreza. 20¢g
4 bisunter 7jahreca, 25

Getrinks sind jederzait e rfigbar
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3.4 Nachtisch/Dessert

Die optimale Lebensmittelauswahl fiir die Nachspeisen wird nach den Hinweisen der
DGE Qualitatsstandards in der jeweils gultigen Fassung angeboten. Der Nachtisch
gehort zur Mahlzeit dazu. Beim Dessert gibt es keinen Nachschlag.

Es wird keine SiiRigkeit angeboten.
Wird als Hauptspeise eine Sul3speise angeboten, besteht der Nachtisch aus Rohkost.

3.5 Zwischenmahlzeiten

Die Lebensmittelauswahl findet nach DGE statt.

Lebensmittelgruppe optimale Auswahi Beispiele 2ur praktischen |

Umsetzung

| Brot, Brotchen
13tz | RBischung als

Getraidefiocken, Ge
Gefredde  gequelsoht
| und Trockenfrachte
Mahre, Papitka Gurka Kahiraht,
[ Tomaten  ais Rohkost 2B wm
Schetben ader Sifte geschnitten
als Brothelag
| Kopbsalat, Eish : ]
Endivie,  Eichhmatisals
PMohre,
|z . B . als gemischie
Pmm-ﬁ'uU - )
Obst Onst, frisch ader fiefg Apfel Bine, Pliaumen, Kirscher
ofine Zuckerzusatz Emnaz:a Mandarine, 1 Ganzen

| oder als Obstsalat. -apiels
Milch und | Miloh 0 2y Fett | ais  Trinkmilch
Milchprodukte Natunoohant 1.3 % bis 18 ) Mixgetidnke {ungesi
Yo Fett | frischem  Qbst, Dip,
: Vollfettstufe (£ ] ala Brothelag mtlriu
Fati [ Tr) Camermnbert. Tilsiter Krauterquark.
JIF« max. 20 % | Dip, Brotaufsinch, ot frischem
st
Putenbrust {Aufschmitty, Truthahn-
Hrn adelin, kKochsehinken,
inken., '

fschinitt). Bierschinken

Getreide. ‘\;‘n!lk' ms"m:, .
Getreideprodukte  und
Kartoffelin

“Gemlise und Salat

-l
(=8
A

D
Y
o] |
|
=

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei | Fizisch- L;nd Wurstwaren als
1 Smax 209 Fett
aus picht

Fette und Ole

r\ ﬂﬂl I;_n]_

| Hao: 1;—%{.1 Hten-
Pfaffarmimztes

Getranke
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3.6 Umgang mit mitgebrachten Speisen

Bei Aufnahme der Kinder in die Kindertagesstéatte wird den Sorgeberechtigten ein
Leitfaden fiir Eltern zum Fruhsttck/Imbiss ausgehandigt.

Empfehlenswert sind:
e Obst und Gemuse als Rohkost
e Backwaren aus Vollkornprodukte
e Unverpackte Lebensmittel
e Lebensmittel mit geringem Zuckergehalt

3.7 Umgang mit Lebensmittelunvertraglichkeiten

Fast in jeder Einrichtung gibt es Kinder mit einer bestimmten
Lebensmittelunvertraglichkeit oder mit einer Lebensmittelallergie.

Jedes Kind soll am Essen teilnehmen koénnen. Dafir muss eine genaue
Vorgehensweise und der Rahmen, in dem dies ohne gesundheitliches Risiko
gewahrleistet ist, definiert werden.

Es wird unterteilt in allergische und nicht allergische Lebensmittel.

Kinder mit Lebensmittelallergien werden nur dann verpfiegt, wenn sie ein
entsprechendes Attest vorlegen. Nach Vorlage des Attests wird im Einzelfall gepruft,
ob das jeweilige Kind verpflegt werden kann. Die Umsetzung wird in Absprache
zwischen den Eltern und der Kiche geplant. Bei der Anmeldung bzw. dem
Aufnahmegesprach werden die Sorgeberechtigten mit einem Informationsblatt Gber
den Umgang mit Allergien und Unvertraglichkeiten hingewiesen. Sollte ein Kind eine
besondere Verpflegung benétigen, wird ein Formular ausgefillt, das Informationen
enthalt zu:

Name des Kindes

Gruppe des Kindes

Form der Lebensmittelunvertraglichkeit oder —allergien

Auflistung der zu vermeidenden Lebensmittel/Lebensmittelinhaltsstoffe
Gegebenenfalls eine Auflistung von ,Ersatz-Lebensmittel®, die vertragen
werden und in der Einrichtung deponiert werden kénnen und

Informationen zu ErstmaBnahmen im Notfall (nach Rucksprache mit den
Eltern),

Telefonnummer einer Ansprechperson.

Alle Fachkrafte, die in der Einrichtung mit dem jeweiligen Kind zu tun haben, missen
uber diese Informationen Bescheid wissen.

VVVVY

v

Anlage
Allergiekonzept
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3.8 PortionsgréRen

Die Portionsgroéen sollen sich an den jeweiligen Altersgruppen orientieren, um eine
wirtschaftliche Lebensmittelbeschaffung zu gewahrleisten und Lebensmittel-
verschwendung einzugrenzen und sind den Bedarfen in der jeweiligen Kita anzu-
passen um Lebensmittelverwendungen zu vermeiden.

Empfohlene Portionsgréfien in Kitas nach DGE Qualitatsstandard i.d. jeweils gultigen
Fassung

pder Getreide,_ ...
Gemilise, gegart und roh

|

|
Kase | |
Fieisch und Wurstwaren |
Fisch soh/ochs !
Eler = il verarbeiets = |
FetteundOle  [cgtag ] ]

3.9 Pddagogischer Happen

Das padagogische Personal bzw. auch Hauswirtschaftskrafte betreuen und
unterstitzen die Kita-Kinder wahrend der Mittagsmabhlzeit. In den Kitas ist es Teil des
padagogischen Konzepts, dass die Erzieher*innen am Tisch dabeisitzen und eine
kleine Portion der Speisen mitessen. Dieser sogenannte ,Padagogische Happen®

ist keine vollwertige Mahlzeit und ersetzt nicht das Mittagessen fiir die Erzieher*innen.

Hier soll u.a. auch zur positiven Aufnahme von verschiedenen Lebensmitteln bzw.
von verschiedenen Gerichten sowie zum Probierhappen motiviert werden. Die
Fachkrafte Gbernehmen eine Vorbildfunktion.

Die Hauswirtschaftskraft kalkuliert bei den Mahlzeiten fur den Padagogischen Happen

jeweils fur 10 bestellte Kinderessen eine halbe Portion Kinderessen (3-6 Jahre) pro
Erzieher*in ein.
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3.9.1 Speiseplangestaltung

e Der Speiseplan ist kindgerecht gestaltet.
Bei der Gestaltung des Speiseplans ist darauf zu achten, dass Kinder ihn
Jesen“ kdénnen — in Form von Bildern oder Sprachklammern.

o Der aktuelle Speisplan ist vorab regelméafig und barrierefrei zuganglich.
d.h. im Aushang bzw. in der Eltern-App

e Allergene sind gekennzeichnet oder es wird mindlich dartber informiert.
Allergene missen gemal der Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsver-
ordnung (LMIDV) gekennzeichnet werden. Eine Allergenkennzeichnung setzt di
die Zubereitung nach festem Rezept mit regelmalig aktualisierten Produkt-
spezifikationen voraus. Weitere Infos: www.fitkid-aktion.de oder vergleichbare
Maflnahme wie z.B. eine individuell erstellte Rezeptendatenbank

¢ Uber kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe wird informiert.
Uber welche Zusatzstoffe informiert werden muss, ist EU-weit durch die
Verordnung(EG) Nr. 1333/2008 und national fir lose abgegebene Lebensmittel
in der Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung (LMZDV) festgelegt.

e Speisen sind eindeutig bezeichnet.
Bei Verwendung von nicht Ublichen oder eindeutigen Bezeichnungen der
Gerichte sind die einzelnen Komponenten der Speisen anzugeben.

e Bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist die Tierart benannt.

3.9.2 Getrankeangebot

Als Getranke werden ausschlief3lich Trink- und/oder Mineralwasser sowie ungesilite
Frichte- und Krautertees angeboten. Das Angebot an Wasser kann gerne durch
Gurke, Zitrone, Minze, Beeren etc. verfeinert werden.

Empfehlenswert sind die Anschaffung von Trinkwassersprudlern, welche mit
Glasflaschen ausgestattet sind. Dies wird auch von den Gesundheitsdmtern als
unbedenklich eingestuft.

Safte sind nicht als Durstléscher geeignet. Diese kdnnen in kleinen Mengen zu
,besonderen® Frihstlicken gereicht werden. Empfehlenswert ist hier auch eine diinne
Saftschorle (Mischung 1:3, empfehlenswert 1:4)

4.0 Verpflegungsqualitat
4.1 Anforderungen an die Speiseherstellung

4.1.1 Allgemeine gesetzliche Anforderungen

Bei der Herstellung der Speisen werden alle gesetzlichen Anforderungen erfillt.
Dazu zahlen Verordnungen des européischen Lebensmittelrechts und nationale
Verordnungen zur Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelhygiene.

Die Hauswirtschaftskréafte erhalten neben der Infektionsschutzbelehrung jahrlich eine
Schulung zu den gesetzlichen Anforderungen bei der Speiseherstellung.
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4.1.2 Anforderung nach dem DGE Qualitdtsstandard fiir Kita-
Verpflegung

DOE-QUALITATSS TANDARD FUR DIE VERPFLEGUNS [N KLIAX

Lebensmittelqualititenund -biufigkeiten fur FRUMETL TR und 7 WE ST EMY ERPFLEG UNG
inder VD LATT O Y EGETARISCOHEN KO5T flr funf Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodubte, Kartoffeln
miind. 16% {mind. 2x tiglich}
Vollkornprodukte, Mdsliohre Zucker und SGungsmitte!

davore mimd die H3lfe des ghchan Angatbiots aus Wollkomprodohten

Gamuse und Salfot
mind. 5 x{mind. L« tiglich}
Gemisze {frisch oder tiefgekihlt}, Hulsenfrichte , Safat

Aavor: mind 3 x ats Kohhaos?

Qhst

1Ox {2 x tiglich}

Dbst {frisch oder tisfgekithit} ohne Zucker und SBungsmittzi
pedsse {ungesalzen) oder Olsaaten

Milch und Milchprodukte

mind. 10x {mind. 2x tiglich}, basierendauf den folgenden Qualititen:
Milch, Maturjoghurt, Butte rmilch, Dickmilet, Kefir: max 3.8 % Fett chsalut
Speisequark: max. 5% Fettobsolet

= jeweils ohre Zucker und S0Bungsmittel

Kise: max. 30% Fettobsolut

Ole und Fette
Rapsolist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl, Margarine aus den genannten Qian

Getrdnke

Getrinde sind jederzeit verfugbar
Wasser, Friichte-, Krdutertae

-+ jewsils nhne Zucker und 30Rungsmitiel
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Lebensmittelqualititenund -hiufgk aiten far die
nder ¢ flhrfanf verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

Sk{ix tiglich}

Vollkornprodukte, Kartoffein {roh oder vorgegartt
Porboiled Reis oder Maturreis

davorn mmd. Ly Wolikomprogokte

max. Lx Kartoffalersengrisos

Gemiise und Soloe
Sx{ixtiglich}
Gemiise {frisch oder tefgekihit), Hilsenfrichte, Saler

davore mindg. 2 x al s fobboss

mind. Lx Hirisanbrdchte

Cbst

mind. 2 x

Obst {frisch oder tiefgekiihit} ohoe Fucker und Silungsmittet
Misse {fungesalzent oder Oisaaten

davon: mind. Lx als Stischko byt

Milch und Milchprodukte

mind. 2%, basserend auf den folgenden Qualititen

Milch, Naturjoghurt, Butte rmilch, Dickmnilch, Kefir: max 3.8 % Fett absolut
Spetseguark: max. 5 ¥ Fettobsolut

— jeweils ohne Fucker und SOBungs mittel

Kise: max. 30% Fetitagbsolut

Fleisdh, Wurst, Fisch uod Eier
max. Ix Fleisch /Wurstwaren
mageres Muskelflaisch

davan mind. 2 x magers:s Muskeifleisch innarhalb von I8 Varpflegungstagen

ik Fisch

davaore mind. 2 x fettreicher Fizch innerhalb von 20 Verptlagungstazen

Ole und Fette
Rapsdlist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olvendl, Margarne sus dengenannten Olen

Getrdanke

Getrinke sind jederzeait verfugbar
Wasser, Frachte-, Kriubertee

=+ jeweils ohne Zucker und SGBungsmikee!
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DGE-QUALITATSS TANGARD FUR DIE VERPELEGUNG IN KITAS

Lebensmittelqualitdte nund -hiufigkeiten fir die - 5 :
mder .00 3 b - fir tinf Varpflagungstage

Getreids, Getreideprodukte, Kartoffaln

§x{lx tiglich}

Vollkornprodukte, Kartaffain {roh oder vorgegart}
Parbailed Reis oder Naturreis

davore mind. L Yollkamprodukis

max. Ly KartaHelsrz augnisss

Gemiise und Salat
5x {1z tiglich}
Gemise {frisch oder tiefgekibit), kil senfrichie, Salat

davore mind. 2 ¢ 3l s Pokkost

mund. Lz Bilseafrichte

Gbst
mind. 2 ®
Obst {frischoder tef pekiihlt) shne Zucher und SHungsmittel

Miisse fungesalzent oder Oisaatan

davor: mind 1x als Stdckobst

Mileh und Milchprodukte

mind. 2%, bazierend auf den folganden Qualititen

Milch, Maturjoghurt, Butte rmilch . Dickmilch, Kefir: mas. 3.8 % Fett ghsalut
Speisequark: max. 5% Fortebsolut

¥ jeweils ohne Zucker und SiBangs mittel

Kise: max. 30% Fetrabsolut

Ole und Fette
Rapsdlist Standardfett
Raps-, Lein-, Watnuss-, Soja-, Qlivensl, Margarine aus den genannten Olen

Getrinke

Getrinke sind jederzeit verfiigbar
Wasser, Frichta-, Kriutertee

# jewzils ohne 2ucker und SiBungsmittel

Anforderung nach dem DGE - Qualitatsstandard in der jeweils glltigen Fassung fur
die Verpflegung in Kitas

Meben der Auswahl von Lebensmitteln beainflussen ag

sgische und senserische Qualitar von
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» Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen

»  Krauter (frisch, tiefgekiihlt, getrocknet) und Gewlirze werden vielfltig eingesatzt
» Nahrstofferhaltende und fettarme Garmethoden werden angewendet

»  Garzeiten werden so lange wie ndtig und so kurz wie moglich gehalten

o  Warmhaltezeiten erhitzter Speisen betragen maximal drei Stundean

s die Warmhaltetemperatur erhitzter Speisen betragt mindestens 65 °C

» kalte Speisen werden bei max. 7 © C gelagert

s ressourceneffiziente Klichengerate werden eingesetzt

4.2 Lebensmittelauswahl

Am 8. Dezember 2015 hat der Landeskirchenrat die "Richtlinie zur Beschaffung von
Waren und Dienstleistungen nach 6kologischen und sozialen Gesichtspunkten"
beschlossen. Die Evang. Landeskirche der Pfalz mit ihren Einrichtungen setzt durch
die Richtlinie flr 6kologische und soziale Beschaffung einen hohen Standard.

Als Anlage ist die beschlossene Beschaffungsrichtlinie vom 19. Marz 2019.

Die Kirchen in Deutschland haben als zweigréter Arbeitgeber eine bedeutende
Nachfragemacht. Die Wahl des Wareneinkaufs und der Dienstleistungsbezug ist nicht
nur relevant in Bezug auf Qualitat und Wirtschaftlichkeit, sie haben zudem Einfluss auf
den Ressourcenverbrauch, die Umweltbelastungen und die Lebensbedingungen,
welche mit Produktion, Transport, Verbrauch und Entsorgung verbunden sind.

Die Evang. Kirche der Pfalz méchte ihre Verantwortung far Mensch und Schépfung
wahrnehmen und durch nachhaltiges Wirtschaften zur Bewahrung der Schopfung und
zu mehr Gerechtigkeit beitragen.

4.2.1 Anforderung an eine nachhaltige Verpflegung

Fir eine nachhaltige Verpflegung in den Einrichtungen sind folgende Gesichtspunkte
besonders zu bericksichtigen:

®  Produkte aus fairem Handel werden verwendet

e Fisch wird aus bestandserhaltender Fischerel bezogen

e Fleisch aus artgerechier Tierhaltung ist im Angebot

® Lebensmittel mit umweltvertrdglichen Verpackungen werden bevorzugt

*+  Das saisonale Gemise- und Obstangenot der eigenen Region ist barlcksichtigt
¢ einheimische Lebensmittal sind irn Speiseplan bevorzugt

e Produkte chne Paim{kern)dl odec Kokosfeti werden bevorzugt

» ressourceneffiziente Kiichengeréte werden eingasetzt

»  Arten nacn Ketienpldnen

s aufdie Verwendung umweltvertraglicher Reinigungsmittel wird geachter

o  Dosiernilfen werden verwendsat
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4.2.2 Einsatz von Bio und fair gehandelten Lebensmittel

Der Einsatz von Bio- und fair gehandelten Produkten in der Verpflegung entspricht den
von der Evang. Kirche der Pfalz angestrebten Willen, nachhaltiges Verhalten zu
fordern.

Der Kita-Verbund Nordpfalz méchte den Anteil an Bio-Lebensmittel von mindestens
30 % bis zu 100 % anstreben. Ebenso sollen sowohl beim Caterer als auch bei den
Kichen mit Frischkostzubereitung 6kologische Lebensmittel eingesetzt werden.

Die Lebensmittel sollen Uberwiegend in Bio-Qualitdt bzw. mit ,Fair Trade Siegel
eingekauft werden.

4.2.3 Einsatz von saisonalen Lebensmitteln

Neben dem Einsatz von Lebensmittel die 6kologisch erzeugt wurden, ist auch der
Einkauf von Obst und Gemise in der jeweiligen Saison ein Beitrag zur
Nachhaltigkeit. Um hier konkret zu werden, wird ein Mindestanteil an saisonalen
Lebensmitteln festgelegt (auch Tiefkihlware).

Frische saisonale Komponenten aus der Warengruppe Gemuse (als Rohkost) und
Obst, die das warme Mittagessen ergénzen, missen mindestens 30 % des
monetéaren Wareneinsatzes dieser Warengruppe im Monat betragen.

Grundlage ist der jeweils aktuelle Saisonkalender der Verbraucherzentrale.

4.2.4 MaBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen

Um Lebensmittelabfélle zu vermeiden soll in den Kindertagesstatten mit Frischkliche
die Lebensmittel méglichst bedarfsgerecht eingekauft, bei der Lagerhaltung das First-
in-First-out-Prinzip angewendet und PortionsgréBen den Bediirfnissen entsprechend
angepasst werden.

Auch der Caterer wird dazu angehalten, MaBnahmen zur Reduzierung der
Lebensmittelabfalle durchzufihren.

Speiseriicklaufe sollen grundsatzlich erfasst und die Speisereste regelmaRig
gemessen werden. Davon ausgehend sollen entsprechende Anpassungen/
Verdnderungen der PortionsgroRen bzw. —mengen vorgenommen werden.

Die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung ist Thema in der
Ernahrungsbildung.

4.3 Kennzeichnung

Die Kennzeichnung der Allergene und Zusatzstoffe in der Mittagsverpflegung ist
gemal der Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) zu gewahrleisten und
vorzunehmen.
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In den Speiseplanen werden die 14 Hauptallergene und Zusatzstoffe aufgefuhrt.

Die Eltern haben so die Mdéglichkeit zu einer Regulierung, falls diese notwendig ist.

4.4 Verpackungen

Verpackungen produzieren viel Mill. Dieser soll, wo immer moglich, vermieden
werden.

Bei der Kita-Verpflegung wird darauf geachtet, dass

die Speisen umweltvertraglich verpackt sind,

die Verpackungen recycelbar oder kompostierbar sind,
Mehrwegbehaltnisse eingesetzt werden,

GroRRgebinde statt Einzelverpackungen zum Einsatz kommen — sind zu
bevorzugen

e Einzelgebinde als Nachtisch werden nicht eingesetzt

e & @ o

5 Bewirtschaftungskonzept

In den meisten Kindertagesstatteneinrichtungen des Kita-Verbundes Nordpfalz wird

das Mittagessen in Frischkiichen in Eigenregie bewirtschaftet.
In drei Kitas wird das Essen nach Cook and freeze zubereitet.

In den restlichen 4 Kindertagesstatten wird das Mittagessen durch einen Caterer
geliefert (Cook and chill). Bei zwei dieser Kitas werden in néachster Zeit mit

Frischklichen ausgestattet.

5.1 Eigenregie

Begriffserkldarung

Bei der Eigenregie werden die kompletten Verpflegungsleistungen durch kirchliches Personal

des Kita-Verbundes Nordpfalz erbracht. Der Kita-Verbund ist somit die Lebensmittelunter-

nehmerin.

Definition Lebensmittelunternehmer

Derjenige Person, die Speisen an die Kinder in der Einrichtung ausgibt, ist die
LLebensmittelinverkehrbringerin® oder ,Lebensmittelunternehmerin® und hat als solcher
eine Sorgfaltsoflicht.

Die Lebensmittelunternehmerin ist vollumfiangiich daflr verantwortlich, dass alle
gesetzlichen Vorschriften im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung eingehalten werden
Sie muss alles tun, um die Gesundheit der Tischgaste zu sichern.

5.2 Organisation der Aufgaben durch den Trager

In jeder Kita sind die Raumlichkeiten fir die Hauswirtschaft, die Ausstattung der
Kichen sowie das Inventar zur Verfigung zu stellen. Die Unterhaltungs- und
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Bewirtschaftungskosten sind vom Kita-Verbund zu tragen, welche durch evtl.
Ruckerstattungen gedeckt werden.
Weitere Zustandigkeiten werden innerhalb der Organisation genau abgesprochen.

5.3 Personalkonzept

Als Lebensmittelunternehmerin® ibernimmt der Kita-Verbund die Verantwortung
insbesondere im Bereich der Hygiene. Gut geschulte Hauswirtschaftskrafte sind die
beste Voraussetzung dafir.

Anstellung von hauswirtschaftlichen Kraften fir alle Einrichtungen
Schulung und Weiterbildung der hauswirtschaftlichen Krafte
Qualitatssicherung

Uberprifung der Kapazitaten der Kichen

Evtl. Unterstltzung von Ausbildungen in der Hauswirtschaft

Das Personal im Hauswirtschaftsbereich wird gemall dem genehmigten
Stellenschlussel beschaftigt. Damit kann die Bereitstellung der Verpflegung und
reibungslose Tagesablaufe erfolgen. Krankheitsvertretungen werden im Bedarfsfall
eingestellt.

5.3.1 Qualifikation

Der Trager stellt entsprechendes Hauswirtschaftspersonal fir die Kindertagesstatten
ein im Bereich der Frischkostzubereitung soll mindestens eine Kraft tiber eine
Ausbildung zur Kéchin/Koch oder Hauswirtschaftsmeisterin/-meister oder eine
vergleichbare Qualifikation verfiigen.

5.3.2 Aufgaben der Hauswirtschaftskrifte
Zu den Aufgaben der Hauswirtschaftskrafte zahlen insbesondere:

> Speiseplane nach den DGE-Richtlinien erstellen

» Speisenbedarf ermitteln und zusammenfassen (evtl. Absprache mit Kita-
Leitung)

> Bestellungen verschicken, evtl. auch Selbstbeschaffung von Lebensmitteln

» Einhaltung des Budgets, Kalkulation der Kosten anhand der Einnahmen
Essensgelder

» Durchflhrung von Temperaturkontrollen

» Durchfuhrung von Rickstellproben nach den Vorgaben der
Lebensmitteliberwachung

> Beachtung der Anweisungen der Personalhygiene

» Planung und ggfs. Anpassung der Arbeitszeiten mit vorheriger Zustimmung
Trager

> Umsetzung und Uberwachung der Hygienerichtlinien (HACCP-Konzepte,
Dokumentationsdurchfiihrung)

> Erstellen und Dokumentation von Reinigungsplaner fur Geratschaften

> Sorge flr die Bereitstellung von Reinigungs- und Desinfektionsmittel
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Reinigung der Geratschaften nach Gebrauch

Wartung oder gegebenenfalls Reparatur veranlassen, in Absprache mit dem
Trager

Lieferung der Waren auf ordnungsgemaRes Handling seitens der Lieferanten
prufen

Bestellung, Vorbereitung, Zubereitung und Portionierung von Mahlzeiten
Bereitstellung und Reinigung des notwendigen Geschirrs flir die Mahlzeiten
Professionelle Reinigung der Kiiche (ausgenommen der Fullboden)
Teilnahme an Fortbildungen

Besprechungen mit der Kita-Leitung

Y VvV V

VVVVY

5.3.3 Aufgaben der Kita-Leitung
Die Kita-Leitungen sind Dienstvorgesetzte zu allen Beschaftigten in der
Hauswirtschaft.

> Urlaubsplanung und Genehmigung durch Kita-Leitung

» Jahrliche Belehrung fiir alle hauswirtschaftlichen Krafte nach dem
Infektionsschutz-gesetz (IfsG) §42/43

» Einsatz von Springer- bzw. Aushilfskraften

5.3.4 Kooperation zwischen hauswirtschaftlichen und
padagogischen Kriaften

Eine gute Essensversorgung der Kinder kann dann gelingen, wenn sowohl die haus-

wirtschaftlichen Kréfte, als auch die padagogischen Krafte einen guten Austausch

pflegen und Fragen und Probleme zeitnah und direkt klaren.

Dazu bedarf es eines respektvollen Umgangs miteinander und eines standigen
Austausches. Durch eine klare Aufgabentrennung und der gegenseitigen
Anerkennung der jeweiligen Arbeitsaufgaben kann das gut gelingen.

Das erstellte Verpflegungskonzept kann nur erfolgreich sein, wenn alle Beteiligten
die Inhalte in der Kita leben. Hier wird wie in der Kita Siegelbach bereits erfolgreich

umgesetzt eine Essensbotschafter*in empfohlen.
s. Punkt 11

6 Produktionskonzept

6.1 Frischkiiche

Unter einer Frischkliche versteht der Kita-Verbund, dass das Mittagessen taglich in
der Kita frisch gekocht. Das warme fertige Essen wird schnellstmdglich, ohne lange
Warmhaltezeiten, an die Kinder ausgegeben.
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Tabelle 6. DGE-Qualitatsstandard fUr die Schulverpflegung, S. 17, 2018, Einteilung der Convenience-Stufen

-Convenience-Stufe

. Beispiele

| Grundstufe R e _
Kuchenfer‘uge Lebensmitte! | . ?\mxhﬂ geplitztes Gemise
e F| »thla; T}dwml > unzubersitst
Garfertige Lebensmittel 2 Filet, Q*r‘suﬂes ader ey mwtm Fieisch. Teigwaran

e Titensuppen, TR-Gemik 1

| Aufbereitfertige 3 Salatdressing

| Lebensmittel _ I Mustimischung

' Regenenerfertsge 4 Enzens= %\w‘nf’mwtﬂu ode
Lebensmitte!

| Verzehr-ftischfertige 5 Jlte Sofe ate. Obstkonserven, Desserts im |

| Lebensmittet Bechet, Brotund Gebdck, Fischkonzerven, M '

Folgende Grundsiize aus den DGE- Quahtatsst:md;lrds sind bei diesemn Produktlonskonzept zu beachten:
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6.2 Warmanlieferung

Die Lebensmittel werden in jeder Kita direkt vom Essenslieferanten angeliefert.
Der Lieferrhythmus wird sinnvoll mit dem Bedarf und den Lagerméglichkeiten der
Einrichtung abgestimmt.

Frischeprodukte werden direkt Uber das Personal eingekauft.

7 Raumkonzept

7.1 Kiichenkonzept

In den meisten Kiichen der Einrichtungen sind bzw. werden die Ausstattungen
bereitgestellt, dass das Frischkiichenkonzept, wie oben beschrieben umgesetzt
werden kann. Dazu werden ausreichend Flachen, Lagerraume, Technik und
Kicheninventar bereitgestellt. In den Kitas Lauterecken, Otterbach, Rockenhausen,
Siegelbach,  Weilerbach, Winnweiler und Wolfstein sind bereits die Kiichen
zukunftsfahig ausgebaut.

In den Kitas Erfenbach, Gollheim, Schopp, Stelzenberg sind derzeit BaumaRnahmen
zum Ausbau mit einer Gastro-Kiiche geplant bzw. in Bearbeitung.
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Durch die raumliche Situation und die Essenanlieferung werden die Ausgabekiichen
in den Kitas Bosenbach, Jettenbach, Mehlingen, Rodenbach und Rothselberg derzeit
nicht ausgebaut.

Beim Umbau oder Neubau einer Kita wird bei der Planung das Verpflegungskonzept
herangezogen, damit die Anforderung daraus auch umgesetzt werden.

7.2 Nutzung der Kita-Kiichen

Die Kuichen werden in der Regel nur als Kochkiichen fur das Mittagessen der Kinder

genutzt.
Eine erweiterte Nutzung ist nicht ausgeschlossen und kann bei Bedarf auch erfolgen.

7.3 Ausgabekonzept

Das Mittagessen nimmt im padagogischen Konzept eine wichtige Rolle ein. Beim ge-
meinsamen Essen am Tisch mit dem Schiisselsystem oder dem Essen in Buffetform
werden Sozialkompetenzen erlernt und eine familienahnliche Situation erzeugt.

Die Kinder kénnen sich eigenstandig mit Essen aus den Schisseln bedienen.
Kinder, die Hilfe benétigen, bekommen sie beim Schopfen durch die pddagogischen
Fachkrafte.

7.4 Speiseraumkonzept

Das Mittagessen findet entweder in Speiserdumen oder auch in Gruppenraumen

statt.
In der Regel essen die Kinder in mehreren zeitlichen Schichten.

Jede Kita regelt individuell den Ablauf der Mittagszeit.

8 Qualitatsmanagementkonzept

8.1 Hygienemanagement

8.1.1 Gesetzliche Vorgaben

Die Herstellung und Abgabe von Speisen und Getranken erfordert die Beachtung
grundlegender Gesetze und Verordnungen sowie deren Umsetzung in die Praxis.

Die Auftragnehmer*in ist fuar die Einhaltung samtlicher Hygienevorschriften
verantwortlich.

Neben den Bestimmungen des Lebensmittelrechts, der so genannten ,EU-Basis-
Verordnung fur das Lebensmittelrecht* (Verordnung (EG) Nr. 178/2002) und des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) gibt es auch eine Reihe
spezifischer Vorschriften.

Im Rahmen der EG (VO) Nr. 852/2004 muss unter anderem erfillt werden:
e Umsetzung der guten Hygienepraxis

27



o die Implementierung eines HACCP-Konzeptes,
e die regelmalige Schulung der Mitarbeiter*innen

Eine umfassende Lebensmittelhygiene ist die Grundlage fiir eine professionelle und
organisierte Verpflegung den Kindertagesstatten.

Ein umfassendes Hygienemanagement ist von grundlegender Bedeutung. Dazu
gehort die Umsetzung eines HACCP-Konzeptes, das durch eine Risikoanalyse die
kritischen Punkte im Umgang mit Lebensmitten erfasst.

Als Hygienebeauftragte wird fur alle Kiichen die hauswirtschaftliche Leitung benannt.

8.2 Qualitatssicherung

8.2.1 Reklamationsmanagement

Um Unzufriedenheit oder Probleme friihzeitig zu erkennen, bedarf es eines
Beschwerdemanagements und einer guten Feedback-Kultur.

Jede Einrichtung legt fest, wie mit Reklamationen umgegangen wird.
Rickmeldung beim Caterer taglich bzw. wéchentlich.

Wer nimmt sie an, wer antwortet wem und bis wann?

8.3 Kommunikation

Essen ist ein hochsensibles Thema, insbesondere wenn die Kleinsten auRerhalb der
Familie versorgt werden. Viele Personen sind in verschiedenster Weise in die
Organisation und Bereitstellung des Essens involviert. Zustandigkeiten und
Aufgabenbereiche rund um das Thema Essen missen klar erkennbar sein, damit
Fragen dazu schnell und direkt geklart werden kénnen.

Damit die Akzeptanz des Verpflegungsangebotes langfristig erhalten bleibt, ist ein
regelmafiger Austausch zwischen Trager, Caterer, Klichenpersonal und Ein-
richtungsleitung notwendig. Daher werden gemeinsame Treffen im Rahmen einer
Reflexion veranstaltet.

9 Preisgestaltung

9.1 Essensgeld (Ausgabepreis an Eltern)

Die Hohe des Verpflegungsentgeltes wird in einer Vollkostenrechnung bezogen auf
die Lebensmittelkosten, Energiekosten wie Strom und Wasser etc. sowie bei
geliefertem Essen auch die Personalkosten und sonstigen Betriebskosten berechnet.
Als Ferienmonat und somit beitragsfeien Monat wird der August benannt.

Eine Anpassung der Monatspauschale kann zu Beginn des Kita-Jahres bzw. zu
Beginn des Kalenderjahres erfolgen.
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Far die Mittagsverpflegung kénnen Eltern Gber das Paket Bildung- und Teilhabe bei
der jeweilig zustandigen Behdrde eine ErmaBigung schriftlich beantragen.

9.2 Tatsdchliche Vollkosten

Der Ausgabepreis an die Eltern entspricht nicht den tatsachlichen Vollkosten fur ein
Mittagessen.

Die indirekten Kosten fur das Personal (Hauswirtschaftskréfte), die Ausstattung der
Raume, die Technik, Wartung, Instandhaltung der Kiichen, sowie weitere
Betriebskosten (Heizung etc.) und die Verwaltungskosten fiir die Abrechnung werden
zurzeit nicht auf die Eltern umgelegt.

Bei Mittagessen durch Caterer werden die gesamten berechneten Kosten
einschlieBlich der Personalkosten sowie Energiekosten auf die Eltern umgelegt.

10 Bestellwesen und Abrechnungskonzept

In allen Kindertagesstatten wird eine Monatspauschale fiir die Verpflegung erhoben.
Diese wird Uber das Programm ,Kita-Plus” Uber ein Lastschriftverfahren eingezogen.

Bei einer zusammenhangenden Fehlzeit von mindestens 14 Tagen wird auf Antrag
bei der Kita-Leitung eine anteilige Rickerstattung angeboten.

Wird aus Griinden von MaBnahmeplanen in der Kindertagesstatte keine Verpflegung
angeboten, wird in diesen Fallen eine Riuckerstattung auf Antrag bei der Kita-Leitung

erfolgen.

11 Verpflegungskonzept und pddagogisches Konzept

Das Verpflegungskonzept ist Teil des Padagogischen Konzeptes jeder Kita.

Die Essensituation Uber den Tag bieten vielfaltige Moglichkeiten, padagogische Ziele
in praktisches Erleben einzubinden. Die Ablaufe bei der Begleitung und Durch-
fihrung in den verschiedenen Essensituationen kann in jeder Einrichtung individuell
gestaltet werden.

Jede Einrichtung beschreibt in einem eigenen Konzept, welche péadagogischen
Aspekte sie mit dem Verpflegungskonzept verbinden will. Und wie sie diese im
praktischen Ablauf organisiert.

12 Zusammenfassung und Weiterentwicklung

In diesem Verpflegungskonzept wird detailliert beschrieben, wie die Verpflegung in den
Einrichtungen des Prot. Kita-Verbundes Nordpfalz organisiert wird. Die beschriebenen
Ziele und Vorgaben bringen mehr Transparenz in das Thema Kita-Verpflegung.
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Fur die Beschaffung der Lebensmittel gibt es genaue Anforderungen an die Qualitét
und Herstellung. Lieferanten*innen haben klare Vorgaben und die Einhaltung dieser
ist nachpriifbar.

Die Umsetzung der DGE-Qualitatsstandards fur die Verpflegung in den Kindertages-
einrichtungen  zeigen auf, wie ein vollwertiges und ausgewogenes
Verpflegungsangebot sichergestellt werden kann.

Mit der Frischkiiche kann am besten auf die Bediirfnisse und Bedarfe der Kinder ein-
gegangen werden. Ebenso werden die Wiinsche an unserer Caterer weitergegeben.

Perspektivisch wird (iberlegt wie in den Einrichtungen mit Caterer eine Umstellung
auf eine Frischkiiche méglich gemacht werden kann. Dies ist jedoch nicht in allen
Einrichtungen maglich.

Das Verpflegungskonzept wird je nach Verpflegungsangeboten aktualisiert und

fortgeschrieben.
Jedoch spéatestens nach 3- 4 Jahren in den in Unterpunkten 1.4 gennannten

Gremien besprochen und aktualisiert.
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Umgang mit Allergie — Gruppenarbeit Fortbildung

Anmeldung

Bei Anmeldung wird direkt erfragt ob bereits Allergien oder Unvertréglichkeiten bekannt sind

-> Bei bestehender Allergie oder Unvertraglichkeit wird die im Haus verwendete Attestvorlage
ausgehdndigt

-> Falls (noch) keine Allergie oder Unvertraglichkeit besteht wird darauf hingewiesen, dass bei
Auftreten die im Haus befindliche Allergievorlage ausgefiillt werden muss

Wen eine Allergie oder Unvertrédglichkeit bekannt ist, die eine Medikamentengabe erfordern kann,
sollen bereits bei der Anmeldung die notwendigen Schritte eingeleitet werden, dass mit Eintritt in die
Kita alle notwendigen Utensilien vorhanden sind

Das bedeutet:

- Beim Arzt nach ausreichenden Medikamenten fragen

-> Medikamente missen in der Kita bleiben kdnnen

- Den Arzt nach einer Bescheinigung fragen, die die Kita zur Medikamentengabe berechtigt
- Den Arzt nach einer Bescheinigung fragen, die die Handhabung und den Ablauf der
Medikamentengabe berechtigt

Gruppe

Infobldtter und Handlungsweisen zu Allergien und Medikamenten sind in doppelter Ausfiihrung
einmal im Biro und einmal bei den Medikamenten aufzubewahren.

Andere Kinder werden in den Kinderkonferenzen der Essgruppen liber Allergien oder
Unvertraglichkeiten aufgekldrt. Bei Bekanntwerden von Allergien oder Unvertraglichkeiten wird das
Team (auch Kiiche) {iber diese und den Umgang (Vermeidung, Medikamente) informiert
Ersatzlebensmittel werden i.d.R. nicht benétigt. Bei Extrem-/Ausnahmeféllen werden individuelle
Absprachen getroffen, die dann schriftlich festgehalten werden und tber die im Team informiert
wird.

Elternarbeit

Beim Eingang in die Kita oder bei Feststellung der Allergie wird ein Gesprach mit den Eltern des
betroffenen Kindes gesucht. Es wird ein Notfallplan erstellt, in dem der Umgang mit einer
allergischen Reaktion festgehalten wird.

Sofern bei einem Kind eine Allergie besteht, die dazu fiihrt, dass es nicht die in der Kita hergesteliten
Mahlzeiten einnehmen kann, so gelten folgende Information zu den mitgebrachten Speisen zu
beachten:

- Gerichte miissen taglich frisch zubereitet werden

- sie sollten moglichst am aktuellen Speiseplan der Kita orientiert sein

- Eltern eines Allergiekindes miissen einen Haftungsausschuss unterzeichnen

-> Es findet keine weitere Kontrolle z.B. beziiglich der Herstellung, des Weges, etc. statt



Bei Bedarf werden fiir alle Eltern und/oder Elternausschuss Informationsabende angeboten, in denen
aktuell anstehende Themen aus diesem Bereich bearbeitet werden. Hierbei werden die Eltern auf
den aktuellen Stand gebracht, was in Bezug auf Allergiekinder im Kitaaltag beachtet werden muss.
Zusatzlich wird der Notfallplan vorgestelit.

Team

Nach Eingang des Attests werden alle Mitarbeiter (ber bestehende Allergien, Symptome, alternative
Lebensmittel und Umgang damit informiert. Auf die Informationen kann jeder zugreifen.

Mitarbeiter werden regelméRig in die Verabreichung der Medikamente eingewiesen. Der Umgang
mit Pens, wenn varhanden, wird im Erste-Hilfe-Kurs geschult. Zusatzliche Schulungen werden nach
Bedarf angesetzt.

Neue Mitarbeiter werden von der Leitung im Erstgesprach informiert/eingewiesen.

Gemeinsames Kochen

- Achten auf Sauberkeit und Hygiene (Tische wischen, Hinde waschen, Vorbereitung, sauberes
Geschirr, Trennung der Zutaten)

- Davor und danach Liften

- Regeln mit Kindern besprechen (nichts probieren, Finger aus dem Mund, nicht darauf Husten)
- Allergie erkldren, sofern Aliergikerkind teifnimmt

- Erzieher kontrollieren die Inhaltsstoffe (Packung lesen)

- Allergievertragliche Rezepte (Evtl. Von Eltern mitgebracht)

- Klaren an welchen Events/Tatigkeiten das Kind teilnehmen kann; alternative Aktionen kdnnen
angeboten werden

- Blaues Heft vom Gesundheitsamt

- Eigenes Equipment fir Kind

- Medikamente werden in Reichweite aufbewahrt

Geburtstagskuchen

- Kinder die Allergieattest diirfen in Absprache mit Kiiche Muffins (ohne Sahne) zum Einfrieren
mitbringen

- Werden bei Bedarf aufgetaut

- Als Alternative immer Obst vorhanden

- Eftern bei mitgebrachten Sachen um Rezept/Zutatenliste bitten, um mit
Unvertraglichkeiten/Allergien abzugleichen

Feste

- Eltern {iber gesetzliche Kennzeichnungen informieren
- In Information an Eltern auch an Eigenverantwortung erinnern
- Bei Festen haben die Eltern, nicht die Einrichtung die Aufsichtspflicht



Ausfliige

- Aufklarung/Schulung der Betreuer

- Auch im Handbuch sollte dies aufgenommen werden

- Notfallrucksack muss angepasst werden (Medikamente, Pens)
- Notfaliplan mit Notfallkontakten mitnehmen

- Mit Kliche kommunizieren wenn solche Kinder mitgehen

- Bei Notfall Ausflug unterbrechen

- Versorgung und Sicherheit steht an erster Stelle

Einkauf

- Liste der Zutaten beachten, evtl. noch bei Bedarf beim Hersteller genau erkundigen
- Hygiene beim Transport kann nicht gewahrleistet werden

- Unsicher gekennzeichnete Lebensmittel vermeiden

- Riickrufliste téglich abrufen und bei Bedarf an Eltern geben

- Bei Designanderung noch einmal die Zutatenliste durchgehen

Zubereitung

- Hygieneplan (Handschuhe, Hande waschen, Wasche 60° Vollwaschmittet)

- Putzplan fiir die Kinder

- Speisen die Allergenfrei sind werden extra markiert

- Frittierfett wird sofort entsorgt

- Farbige Unterlagen fiir verschiedene Bereiche (z.b. Bretter fiir Fisch/Obst/Fleisch)
- Allergiespeisen werden zuerst gekocht

Lagerung

- Kontamination muss vermieden werden
- Es muss gekennzeichnet werden was darin ist
- Allergiefreies Essen oben lagern

Arbeitsgerate

- Kiichenutensilien frisch und sauber

- Sauberer Arbeitsbereich

- Splilmaschinenreinigung reicht aus

- Sonstige Reinigung: Saubere Lappen

- Ungewollte Lebensmittel werden vermieden

Speiseplan

- Auf dem Speiseplan wird markiert, welche Allergene enthalten sind
- ,Spuren von” wird nicht separat markiert



Anrichten

- Zum Anrichten der Speisen separates Besteck benutzen

- Bei Bedarf bei Friihstiick/Vesper Essen fiir Allergiekind mit Pen in einen eigenen Behilter mit
Besteck

-> Mit anderen Kindern besprechen

- Speisen werden mit jeweiligen Symbolen gekennzeichnet

- Oberflachen miissen nach dem Anrichten/Zubereiten abgewischt werden

- Anrichten nur durch Erwachsene

- Kiiche erhélt Informationen ob das Kind anwesend ist



Verwaltungsvorschrift
zur Durchfiihrung von § 30 des Gesetzes iiber die Ordnung
des Haushalts- und Vermoégensrechts in der Evangelischen Kirche
der Pfalz (Protestantische Landeskirche)

(Richtlinie zur Beschaffung von Waren und Dienstleistungen
nach dkologischen und sozialen Gesichtspunkten —
Beschaffungsrichtlinie)

Vom 19. Mirz 2019

Auf Grund des § 105 Absatz 1 Satz 1 des Gesetzes iiber die Ordnung des Haushalts- und
Vermogensrechts in der Evangelischen Kirche der Pfalz (Protestantische Landeskirche) vom
30. November 1978 (ABIL. 1979 S. 41, 163), das zuletzt durch Artikel 1 des Gesetzes vom
24. November 2018 (ABI. 2019, S. 9, 22) gedndert worden ist, erlidsst der Landeskirchenrat
folgende Verwaltungsvorschrift:

Richtlinie zur Beschaffung von Waren und Dienstleistungen
nach 6kologischen und sozialen Gesichtspunkten —
Beschaffungsrichtlinie

Priambel

Die Kirchen in Deutschland haben als zweitgroBter Arbeitgeber eine bedeutende Nach-
frage nach Gitern und Dienstleistungen. Die Landessynode hat auf ihrer Tagung am
22. November 2012 der Umsetzung eines Integrierten Klimaschutzkonzeptes sowie dem Auf-
bau eines Klimaschutzcontrollings zugestimmt und den Landeskirchenrat mit der Einleitung
der hierfiir erforderlichen MaBnahmen beauftragt. Im Rahmen ihrer Klimaschutzinitiative
mochte die Evangelische Kirche der Pfalz (Protestantische Landeskirche) die Beschaffung
von Waren und Dienstleistungen durch kirchliche Korperschaften und Einrichtungen in ihrem
Bereich nach tkologischen und sozialen Kriterien ausrichten. Die richtigen Entscheidungen
bei der Beschaffung von Waren und Dienstleistungen sind nicht nur relevant in Bezug auf
Qualitdt und Wirtschaftlichkeit der kirchlichen Arbeit, sie haben zudem Einfluss auf den Res-
sourcenverbrauch, die Umweltbelastungen und die sozialen Auswirkungen, welche mit Pro-
duktion, Transport, Gebrauch und Entsorgung der Produkte verbunden sind. Bei jeder Be-
schaffungsentscheidung soll daher zunéchst gepriift werden, ob die Anschaffung vermeidbar
ist. Mit der dauerhaften Ausrichtung der kirchlichen Beschaffung an 6kologischen und sozia-
len Standards leistet die Landeskirche einen wichtigen Beitrag sowohl fiir eine nachhaltige
Entwicklung als auch fiir ihre Glaubwiirdigkeit und Verantwortung als Kirche. Die Landes-
kirche sieht es als ihre Verpflichtung gegeniiber der weltweiten Okumene an, durch ein ve-
rantwortungsvolles Wirtschaften zur Bewahrung der Schopfung sowie zu mehr Gerechtigkeit
und zur Armutsminderung beizutragen.



§1
Anwendungsbereich

(1) Die folgenden Regeln gelten flir die Vergabe von Auftrigen tiber Lieferungen und
Dienstleistungen durch die Evangelische Kirche der Pfalz (Protestantische Landeskir-
che) sowie ihren Werken und Einrichtungen. Sie gelten nicht fiir Bauleistungen, die
unter die Vergabe- und Vertragsordnung fiir Bauleistungen — VOB — in Verbindung
mit § 30 HVO fallen. § 4 HVO sowie die Ausfiihrungsbestimmungen zum Gesetz
tiber die Ordnung des Haushalts- und Vermdogensrechts in der Evangelischen Kirche
der Pfalz (Protestantische Landeskirche) vom 27. Mérz 1980 (ABL. S. 85), die zuletzt
durch Artikel 1 der Verwaltungsvorschrift vom 20. Januar 2015 (ABI. S. 35) geén-
dert worden sind, bleiben unberiihrt.

(2) Den Kirchengemeinden, den Kirchenbezirken, den Gesamtkirchengemeinden, den
Verwaltungsédmtern und Verwaltungszweckverbénden in der Evang. Kirche der Pfalz
(Protestantische Landeskirche) sowie dem Diakonischen Werk Pfalz und den Tréger-
einrichtungen des Diakonischen Werkes Pfalz wird empfohlen, entsprechend zu ver-
fahren.

§2
Beschaffungskriterien

Neben okonomischen Kriterien sind bei der Beschaffung von Waren und Dienstleistun-
gen auch Skologische und soziale Kriterien zu beriicksichtigen, zum Beispiel:

1. Produkte mit moglichst geringem Umweltverbrauch bei Herstellung, Transport,
Nutzung und Entsorgung;

2. Produkte, die Menschenrechte und Kernarbeitsnormen der International Labor
Organization (ILO) in der Zulieferkette gewihrleisten (zum Beispiel keine Kin-
derarbeit);

3. langlebige, reparaturfreundliche und energiesparsame Produkte;

Recyclingprodukte und leicht entsorgbare Produkte;

Produkte mit optimaler Nachfiillbarkeit (zum Beispiel Tintendrucker mit Einzel-

farbtanks);

Produkte, die bei Verpackung und Transport umwelteffizient sind;

keine gentechnisch verinderten Produkte;

Produkte mit Umweltzeichen (zum Beispiel Blauer Engel);

Produkte aus Fairem Handel (zum Beispiel mit Fairtrade-Siegel);

10. saisonale und regionale Lebensmittel aus moglichst biologischer Herstellung
(Kantine und Catering);

11. sicherheitsgerechte und gesundheitlich unbedenkliche Produkte.

A

A S

Dies soll mit entsprechenden Umwelt- und Sozialsiegeln nachgewiesen werden.
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§3
Grundsiitze fiir die Anwendung der Beschaffungskriterien
(1) Fur die Anwendung der Beschaffungskriterien nach § 2 gelten folgende Grundsétze:

1. Beim Kauf von Produkten, die im Ausland produziert werden, ist sicherzustellen,
dass bei der Herstellung anerkannte Sozial- und Umweltstandards beriicksichtigt
wurden. Dies ist durch Zertifizierung einer unabhingigen Organisation oder —
falls das nicht méglich ist — Abgabe einer entsprechenden Selbstverpflichtungser-
kldrung (Anlage 2) nachzuweisen;

2. Im Beschaffungswesen finden grundsétzlich nur Produkte Beriicksichtigung, die
durch die Zertifizierung einer unabhéngigen Organisation oder — falls das nicht
moglich ist — eine entsprechende Selbstverpflichtungserkldrung (Anlage 3) nach-
weisen, dass sie nach den ILO-Kernarbeitsnormen hergestellt wurden. Diese
schlieBen unter anderem Kinderarbeit aus;

3. Auch beim Kauf von Produkten, die im Inland hergestellt wurden, und bei Dienst-
leistungen ist darauf zu achten, dass Tariftreue gewéhrleistet ist und verantwor-
tungsvolle Arbeitsbedingungen im Sinne der Corporate Social Responsibility des
Produzenten oder Dienstleisters vorhanden sind;

4. Es sollen Produkte gekauft werden, die bei Herstellung und Nutzung umwelt- und
klimafreundlich sind. Es ist darauf zu achten, dass diese Produkte die Gesundheit
der Nutzerin und des Nutzers nicht beeintrichtigen. Die Empfehlungen des Ver-
bands kirchlicher Archive zum Einsatz von Umweltschutz- und Recyclingpapie-
ren sowie von archivfihigen Schreibmaterialien (Anlage 5) sind zu beachten.

(2) Vor den jeweiligen Bestellungen miissen Informationen iiber die in Absatz 1 genann-
ten Aspekte des Produkts, der Produktion oder der Dienstleistung eingeholt werden. Sicher-
heit geben die anerkannten Umwelt- und Sozialsiegel sowie technische Priifzeichen fiir zum
Beispiel energiesparende oder strahlungsarme Computer (Anlage 4). Die Beschaffungsliste in
Anlage 1 zu dieser Richtlinie gibt Auskunft tiber die Einzelheiten Skofairer Beschaffung.

(3) Falls es zu Zielkonflikten zwischen den unter § 2 aufgestellten Beschaffungskriterien
und der Entscheidung flir einen Anbieter oder ein Produkt kommt, muss die Entscheidung
entsprechend den Zustidndigkeiten transparent begriindet werden.

§4
Lieferantenbewertung und Dialog

Bei gleichwertigen Angeboten soll der Anbieter mit der nachweislich besseren Nachhal-
tigkeitsleistung und gesellschaftlichen Verantwortung (zum Beispiel Quote der Ausbildungs-
platze) zum Zuge kommen. Ein wesentliches Entscheidungskriterium in diesem Zusammen-
hang ist ein zertifiziertes Umweltmanagementsystem. Dazu sollen regelmiBige Lieferantenbe-
fragungen durchgefiihrt werden. Uber den Dialog mit den bestehenden, regionalen Lieferan-
ten sollen diese zu einem nachhaltigen Wirtschaften motiviert werden.
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§5

Beschaffungsverfahren / Auftragsvergabe
(1) Vergabearten

Es gibt folgende Vergabearten:

a) Direktvergabe,

b) freihdndige Vergabe,

c) beschrinkte Ausschreibung und
d) offentliche Ausschreibung.

Direktvergabe, freihdndige Vergabe und beschrinkte Ausschreibung sind nicht offene Verfah-
ren.

Bei der Direktvergabe werden Lieferungen und Leistungen formfrei (miindlich oder schrift-
lich) unmittelbar an einen ausgewihlten Auftragnehmer vergeben.

Bei freihdndiger Vergabe wird ohne ein formliches Verfahren beschafft.

Bei beschrinkter Ausschreibung werden Beschaffungen wie folgt vergeben: Es sollen drei bis
acht geeignete Bewerber zur Angebotsabgabe aufgefordert werden. Werden von den Bewer-
bern umfangreiche Vorarbeiten verlangt, die einen besonderen Aufwand erfordern, so soll die
Zahl der Bewerber moglichst eingeschrénkt werden.

Bei offentlicher Ausschreibung werden Lieferungen nach offentlicher Aufforderung einer
unbeschrénkten Zahl von Unternehmern zur Einreichung von Angeboten vergeben.

(2) Grundsiitze der Vergabe

Im Interesse einer sparsamen und wirtschaftlichen Verwaltung der Haushaltsmittel darf eine
Vergabe nur erfolgen, wenn dies der Erfiillung kirchlicher Aufgaben dient und der Bedarf als
notwendig erkannt ist. Die Vergabe darf nur an fachkundige, leistungsfihige und zuverldssige
Unternehmen zu angemessenen Preisen erfolgen. Mit der Vergabe soll eine einheitliche Aus-
fiihrung und zweifelsfreie umfassende Haftung fiir Méngelanspriiche erreicht werden.

(3) Dokumentation

Die Angebote und ihre Unterlagen sind sorgfiltig zu verwahren und geheim zu halten, dies
gilt auch bei freihéndiger Vergabe. Das Ergebnis der Priifung der Angebote ist zu dokumen-
tieren.

(4) Anwendung der Vergabearten

1. Die Direktvergabe ist zulédssig bis zu einem Volumen des Einzelauftrages von 1.000 Euro.

2. Eine freihdndige Vergabe ist zuldssig, wenn das Volumen des Einzelauftrages 50.000 Euro
nicht
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iibersteigt. Dariiber hinaus ist eine freihdndige Vergabe ausnahmsweise zuléssig bei einem

Volumen des Einzelauftrages bis zu 100.000 Euro, wenn

a) flir die Leistung aus besonderen Griinden nur ein Unternehmen in Betracht kommt (z.
B. Patentschutz, besondere Erfahrung und Zuverldssigkeit)

b) die Leistung besonders dringlich ist

¢) die Leistung nach Art und Umfang vor der Vergabe (d.h. zu Beginn des Vergabeverfah-
rens) nicht so eindeutig und erschopfend beschrieben werden kann, dass hinreichend
vergleichbare Angebote erwartet werden kdnnen oder

d) eine Leistung von einer bereits vergebenen Leistung nicht ohne Nachteil getrennt wer-
den kann.

3. Eine beschréinkte Ausschreibung muss stattfinden, wenn das Volumen des Einzelauftrages
50.000 Euro bzw. in den Féllen des Abs. 4 Nr. 2 100.000 Euro iibersteigt.

4. Eine offentliche Ausschreibung muss stattfinden, wenn sie aufgrund der Férderbestim-
mungen Dritter flir Zuschiisse gefordert wird.

Die Berechnung des maf3geblichen Auftragsvolumens ergibt sich aus der gesamten Auftrags-
summe (exklusiv Umsatzsteuer). Wird ein Auftrag iiber mehrere Jahre vergeben, berechnet
sich die Auftragssumme iiber die Addition der Kosten der gesamten Laufzeit.

(5) Vergabeverfahren

1. Beti der freihdndigen Vergabe sollen mindestens drei Angebote eingeholt werden. Unter
besonderen Bedingungen reicht die Einholung nur eines Angebotes. Dies ist beispiclsweise
der Fall, wenn nur ein Unternehmen existiert und dieses seine Produkte ausschlieBlich
selbst anbietet. Bei einer freihéndigen Vergabe kann mit dem Anbieter iiber Inhalt und
Preis des Angebotes verhandelt werden. Die Nachverhandlung ist zu dokumentieren.

2. Bei der beschriinkten Ausschreibung werden Leistungen beschrieben und einer beschrink-
ten Zahl von Unternehmen zur Einreichung von Angeboten iibergeben. Die Angebote sind
vom Bieter in einem verschlossenen Umschlag einzureichen und diirfen vor Ablauf der
Abgabefrist vom Auftraggeber nicht gedtfnet werden. Dabei sind nur Angebote zugelas-
sen, die bis zur Offhung des ersten Angebotes vorlagen. Beim Erdffnungstermin miissen
mindestens zwei Mitarbeitende der Vergabestelle bzw. ein Mitarbeitender/eine Mitarbei-
tende der Vergabestelle und ein Mitarbeitender/ eine Mitarbeitende der Fachabteilung an-
wesend sein. Von den Anwesenden sollte eine/r nicht unmittelbar mit dem Vergabeverfah-
ren befasst sein, Bieter sind beim Erdffnungstermin nicht zugelassen. Beim Eréffnungs-
termin wird ein Protokoll erstellt, mdgliche Einwinde in Bezug auf ein Angebot werden
darin festgehalten. AnschlieBend ist ein Preisspiegel und ein Vergabevermerk zu fertigen.
Bei einer beschriinkten Ausschreibung sollte nicht mehr mit dem Bieter iiber Inhalt und
Preis des Angebotes verhandelt werden. Eine Abweichung in Ausnahmefillen ist zu be-
griinden und zu dokumentieren. Die Nachverhandlung in Ausnahmefillen findet ihre na-
tiirliche Grenze in der urspriinglichen Leistungsbeschreibung.
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3. Das Verfahren der 6ffentlichen Ausschreibung richtet sich nach den in den Férderbedin-
gungen flir Zuschiisse Dritter genannten Anforderungen.

4. Vor der Aufforderung zur Angebotsabgabe kénnen von den in Frage kommenden Bewer-
bern zum Nachweis ihrer Eignung (Fachkunde, Leistungsfihigkeit und Zuverldssigkeit)
Angaben verlangt werden iiber:

a)
b)
c)
d)

Kirchenmitgliedschaft,

Tariftreue oder gleichwertige Sicherheiten fiir die Einhaltung von Mindestléhnen,
Weitervergabe an Subunternehmer sowie

andere geeignet erscheinende Nachweise der Leistungsfihigkeit.

5. Es konnen Bewerber ausgeschlossen werden,

a)

b)
c)

d)

g)
h)

iiber deren Vermogen das Insolvenzverfahren erdffnet oder dessen Erdftnung bean-
tragt oder die Er6ffnung mangels Masse abgelehnt wurde,

deren Unternehmen sich in Liquidation befinden,

die nachweislich eine schwere Verfehlung begangen haben, die ihre Zuverlissigkeit
als Bewerber infrage stellt,

die im Vergabeverfahren vorsitzlich unzutreffende Erkldrungen in Bezug auf ihre
Fachkunde, Leistungsfihigkeit und Zuverldssigkeit abgegeben haben,

die sich erkennbar kirchenfeindlich verhalten,

die keiner Mitgliedskirche der Arbeitsgemeinschaft Christlicher Kirchen (ACK)
angehdren,

die Erkldrungen im Sinne dieser Beschaffungsrichtlinie nicht abgeben oder

aus anderen vergleichbaren Griinden.

§6
Inkrafttreten, Aufierkrafttreten

Diese Verwaltungsvorschrift tritt am 1. April 2019 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Beschaf-
fungsrichtlinie vom 8. Dezember 2015 (ABL. S. 155) aufler Kraft.

Anlage 1
Anlage 2
Anlage 3

Anlage 4
Anlage 5

(Beschaffungsliste)
(Erklirung zur Einhaltung von Umwelt- und Sozialstandards)

(Erklirung zur Einhaltung internationaler Vereinbarungen gegen Men-
schenrechtsverletzungen)

(Informationen zu den Siegeln)

(Empfehlungen zum Einsatz von Umweltschutz- und Recyclingpapieren)

-Landeskirchenrat-
Dr. h. c. Schad
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Prot. Dekanat

An Alsenz und Lauter
Prot. Kita-Verbund Nordptalz

' Evangelische
' Kirche der Pfal:
AL LS TARTISET I ARG SIS

Formular zur Ubernahme von mitgebrachten Speisen

Zeitraum vom .............. DiS et
Name des KINAES: ........ciiiieiiiieiieiniiis e snesisseesessessssssssssasssensses

UDErBEDENAEN: ..ot es s ces s eseesensaessens
(Vor- und Nachname) Unterschrift

Mitarbeiter KiTa-Verbund: .......ccccovvrvieverrcreevrineeinnnen
Tag der Ubergabe/Ubernahme
Die Sorgeberechtigten libergeben zur zeitweiligen Aufbewahrung und kiihlen Lagerung
folgende Lebensmittel an die Kiiche der Prot. Kita Bosenbach

Haftungsausschluss fiir mitgebrachte Lebensmittel

1. Definition

Die Prot. Kita Bosenbach Gbernimmt keinerlei Gewdhr fiir die Frische, Allergene oder
Qualitdt der mitgebrachten Speisen. Haftungsanspriiche gegen die Prot. Kita Bosenbach,
welche sich auf Schaden materieller oder ideeller Art beziehen, die durch Nutzung oder
Nichtnutzung der dargebotenen Speisen bzw. durch die Nutzung fehlerhafter und
unvollstandiger Informationen verursacht wurden, sind grundsitzlich ausgeschlossen, sofern
seitens des Kita-Verbund kein nachweislich vorsitzliches oder grob fahrlissiges Verschulden

vorliegt.
2. Allergene und Kennzeichnungspflichtige Stoffe

Bei Speisen und Getrdnken die durch Géste oder deren Beauftragte in den Betrieb
eingebracht wurden, die auBerhalb des Beeinflussungsbereiches des Kita Verbund liegen,
wiirde eine Haftungsverpflichtung ausschlieBlich in dem Fall in Kraft treten, in dem der
Mitarbeiter des Kita-Verbund von den Inhaltsstoffen ausdriicklich in Kenntnis gesetzt wurde
und willentlich gegen deren Kennzeichnung verstoRt. Allergene und
Kennzeichnungspflichtige Inhaltsstoffe sind durch den Produzenten des Lebensmittels

mitzuteilen.



3. Anlieferung

Die Anlieferung der Ware in der Kiiche der Prot. Kita Bosenbach sollte unmittelbar nach der
Anreise oder bereits im Vorfeld erfolgen, um die Kiihlkette nicht zu unterbrechen. Im Falle
einer nicht fachgerechten Lieferung libernimmt der Kita Verbund auch hier keinerlei
Haftung. Die angelieferten Speisen miissen luftdicht abgedeckt sein, damit eine
Kontamination von Allergenen oder kennzeichnungspflichtigen Stoffen auf unsere Ware
ausgeschlossen ist.

4.Datenschutz

Die Parteien erkldren sich zur Verschwiegenheit, auch im Falle einer Auseinandersetzung.
5. Rechtswirksamkeit dieses Haftausschlusses

Sofern Teile oder einzelne Formulierungen dieses Textes der geltenden Rechtslage nicht,

nicht mehr oder nicht vollstandig entsprechen sollten, bleiben die iibrigen Teile des
Dokumentes in ihrem Inhalt und ihrer Giiltigkeit davon unberiihrt.



