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Einheitliche Qualitatsstandards durch fairen
Wettbewerb und digitale Losungen ermoglichen

Sehr geehrte Damen und Herren, liebe Leser,

im Jahr 2020 startete die Bundesministerin fir Erndhrung und Landwirtschaft, Julia
Klockner, die bundesweite Initative ,BioBitte — Mehr Bio in 6ffentlichen Kichen",
deren Ziel es ist, bis 2030 einen Bio-Anteil von mindestens 20 Prozent in der 6ffent-
lichen AufRer-Haus-Verpflegung zu etablieren.* Die Verwendung von Bio-Lebens-
mitteln in der Kita- und Schulverpflegung ist ein integraler Bestandteil zahlreicher
Ausschreibungsprozesse. Allerdings weisen viele Studien auf einige Hirden in der
Umsetzung der Gemeinschaftsverpflegung mit Bio-Lebensmitteln hin. In der Praxis
stehen Verpflegungsanbieter wie wir einem bundesweiten Durcheinander an Aus-
schreibungskriterien gegeniber, die vor allem die nicht-regionalen Anbieter vor
enorme Herausforderungen stellen. Vor diesem Hintergrund werden Wettbewerbsverzerrungen
ausgeldst. Ein Beispiel dafir sind die bestehenden und auch geplanten Bio-Siegel auf Lander-
ebene, die die Einhaltung der flaichendeckend einheitlichen Qualitdtsstandards der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung e.V. erschweren. Aus der Sicht apetitos ist die Schaffung von fairen
und bundesweit einheitlichen Wettbewerbsbedingungen fir die zeitgemafe Kita- und Schulver-
pflegung daher unerlasslich.

Mit dem Ausbruch der Corona-Pandemie wurden Gesundheitseinrichtungen vor weitere Her-
ausforderungen gestellt, die die Schwachstellen des Gesundheitssystems offengelegt haben.
Insbesondere die Digitalisierung schafft jedoch Mdglichkeiten, bestehende Probleme abzufan-
gen. Zu diesen gehort unter anderem die Mangelerndhrung von Patienten, fir die der oftmals
vorherrschende Personalmangel mitverantwortlich ist. Hier konnen digitale Anwendungen
Abhilfe schaffen. apetito bietet fir den Bereich der Krankenhausverpflegung zum Beispiel ein
App-Modul zum Management der Patientenverpflegung an, deren Funktionsweise nachfolgend
noch weiter erldutert wird. Die Vorteile zeigen sich vor allem im Bereich Ressourceneffizienz
sowie der Vorbeugung von Mangelerndhrung, bei der auch die postklinische Verpflegung von
Patienten eine tragende Rolle spielt. Auf Basis dieser Erkenntnisse wollen wir gemeinsam mit
der Politik Empfehlungen entwickeln, wie diese digitalen Innovationen schnellstmdglich im
Gesundheitsbereich verankert werden kénnen.

Eine gute Lektire wiinscht

—

Guido Hildebrandt
Vorstandssprecher apetito AG Konzern

1) Vgl. BMEL (05.05.2021): BioBitte — Initiative fir mehr Bio in 6ffentlichen Kichen.

Flachendeckend einheit-
liche Standards fur die
Bioverpflegung in Kitas
und Schulen missen
schon bei der Beschaf-
fung beginnen, S.3.
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Mit digitalen Lésungen
das Klinikpersonal aktiv
entlasten, Mangeler-
nahrung bei Patienten
vorbeugen und damit
die Zufriedenheit aller
Patienten langfristig
steigern, S.7.
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https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/oekologischer-landbau/bio-bitte.html

apetito stellt sich vor:
Ernahrungsspezialist fur Kinder und Senioren

apetito bietet vielfaltige, ausgewogene MenUs und zertifizierte Speisekomponenten nach ,DGE
ZERT-KONFORM" fir Kitas, Schulen und Senioren. Fest steht: Gemeinsam konnen wir es besser. Des-

halb fihren wir personliche Gesprache mit politischen Entscheidern. Zusammen mit lhnen wollen wir
die strukturellen Voraussetzungen fir eine flichendeckend gute Erndhrung in Deutschland schaffen.

lhre Ansprechpartner:

Geschaftsbereich Kids & Schools: Geschaftsbereich Care:

Klaus Ludmann Hendrik Rosery

Geschéftsfihrer Geschéftsleiter
apetito Kids & Schools apetito Care

Die apetito AG ist ein mittelstandisches Familienunter-

' nehmen mit Sitz im westfalischen Rheine (NRW). 1958
a pe I o gegrindet, ist apetito heute MarktfGhrer im Bereich
= / der Gemeinschafts- und Individualverpflegung und ist

auch im Lebensmitteleinzelhandel vertreten. apetito

bietet in Kindertagesstatten, Schulen, Unternehmen,
Kliniken, Senioreneinrichtungen und fir Essen auf Radern-Menidienste spezifische Verpfle-
gungslésungen in Form von tiefkihlfrischen Menis und Systemen an. Ebenfalls Teil der apetito
Firmengruppe ist der apetito catering Konzern als einer der fihrenden Caterer in Deutschland.

Rund 1,4 Millionen Menschen verzehren taglich die Speisen des Unternehmens — davon in Deutsch-
land rund 500.000 Kinder und Jugendliche in Kindertagesstatten und Schulen sowie 144.000 Men-
schen in Kliniken, Senioreneinrichtungen und durch Essen auf Radern. Die apetito Gruppe beschéf-
tigt weltweit rund 11.800 Mitarbeiter, davon 9.800 in Deutschland.
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Herausforderungen in der Beschaffung von
Bio-Lebensmitteln

Der Trendreport des Zukunftsexperten Pierre Nierhaus zeichnet das Bild einer stark steigenden Relevanz
der nachhaltigen Gemeinschaftsverpflegung. Internationale Gerichte liegen im Trend, werden aber
durch regionale Zutaten neu interpretiert und damit nachhaltiger.* Auch das Bewusstsein der Menschen
fir den Konsum nachhaltig produzierter Lebensmittel soll der Prognose nach weiter steigen. Seitens
der Politik wird dies derzeit vor allem durch eine Erh6hung des Bio-Anteils in der Gemeinschaftsver-
pflegung vorangetrieben. Eine entsprechende Nachfrage ist laut Umfrage des Bundesministeriums fir
Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) fur die Gemeinschaftsverpflegung vorhanden:

Bevorzugung von Bio-Gerichten in Kantinen oder Mensen
ein GrofRteil ist gegeniber Bio-Gerichten aufgeschlossen

Bevorzugen Sie/bzw. wiirden Sie in der Kantine oder Mensa die Gerichte bevorzugen, die ganz oder
teilweise mit Biolebensmitteln hergestellt werden?

Ja, bei Gerichten  Das kommt/ Nein, keine Nein, ich
mit bestimmten kame auf den bewusste lehne Bio
Ja, bewusst Lebensmitteln Preis an Bevorzugung  grundsétzlich ab

Kantinenbenutzer
mit Bio-Angebot*

Kantinenbenutzer
ohne Bio-Angebot**

keine
Kantinenbenutzer***

Angaben in Prozent;

* Befragte, in deren Kantinen/Mensas Biolebensmittel angeboten werden; Basis: n=59

** Befragte, in deren Kantinen/Mensas Biolebensmittel nicht angeboten werden; Basis: n=100

*** Befragte, die nicht in Kantinen/Mensas essen gehen; Basis: n=457; an 100% Fehlende: ,weil nicht"

Quelle: Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft?, Okobarometer 2017

Die bayerischen Grinen haben zum Thema ,Bio in der Gemeinschaftsverpflegung" eine Studie beauf-
tragt. Laut dieser Studie konnte durch die Verwendung von Bio-Produkten sowohl eine umweltorien-
tiertere Beschaffung erfolgen als auch die Ausweitung des Okolandbaus vorangetrieben werden.3 Unter
rechtlichen Gesichtspunkten wirkt dazu das EU-Vergaberecht auf eine Férderung umweltbezogener
Aspekte bei der Vergabe hin.« In der konkreten Umsetzung einer flachendeckend einheitlichen und bio-
logischen Gemeinschaftsverpflegung stellt die Grinen-Studie jedoch Hirden in der Praxis fest.

In der Studie wird beméngelt, dass sich der Verbraucher bei der Wahl zwischen einem regionalen,
konventionellen Produkt und einem nicht-regionalen Bio-Produkt oftmals fir Ersteres entscheidet, da
regional hdufig auch mit nachhaltig gleichgesetzt wird.>

1) Vgl. Pierre Nierhaus (ohne Datum): Pierre Nierhaus Gastro-Trends 2021/2, Gastro-Trendreport 2021/2, S.2.

2) Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (April 2017): Okobarometer 2017, S.19.

3) Vgl. Beste, Andrea Dr., im Auftrag von Bindnis go/Die Grinen, Landtag Bayern (Marz 2019): Mehr Bio fir Bayern!, Gemeinschaftsverpflegung als Absatzmotor fir Bio-Lebensmittel aus Bayern, S.4.
4)Vgl.ebd.

5)Vgl.ebd., S.10.
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https://media.tophotel.de/uploads/2021/03/Finale_03.03.2021_Trendreport.pdf
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Landwirtschaft/Biologischer-Landbau/Oekobarometer2017.pdf?__blob=publicationFile&v=3
https://www.gruene-fraktion-bayern.de/fileadmin/bayern/user_upload/download_dateien_2018/Konzepte/190523_Studie_Gemeinschaftsverpflegung_ANSICHT.pdf

Diese Annahme ist laut Studie nicht korrekt. So kann bei regional gekennzeichneten Fleischwaren den-
noch eine industrielle Tierhaltung vorliegen und zudem ist der Begriff ,regional" in Deutschland nicht
geschitzt.® Dies wirkt sich negativ auf die Vergabe von Ausschreibungen in der Gemeinschaftsverpfle-
gung aus, da die Auswahl eines Anbieters oft nach willkirlichen Kriterien erfolgt.

FUr Anbieter kommt erschwerend hinzu, dass Regionalitat bei einem ganzjdhrigen und deutschland-
weiten Angebot nur bedingt maglich ist. Sowohl bei konventionellen als auch bei Bio-Produkten muss
die saisonbedingte Verfigbarkeit der Rohware beachtet werden. Diese Problematik zeigt sich auch

in einer Studie des Forschungsinstituts fUr biologischen Landbau (FiBL), welche die aktuelle Beschaf-
fungssituation von Bio-Lebensmitteln fir die Gemeinschaftsverpflegung in Bayern untersucht. Die Stu-
die kommt zu dem Ergebnis, dass die Beschaffung schwieriger wird, je weiter der Verpflegungsbetrieb
von einem Ballungsgebiet entfernt ist und je weniger Bio-Ware direkt vor Ort produziert wird.” Dies hat
mehrere Grinde: Zum einen spielt der Anteil von Bio-Lebensmitteln bei den Frischediensten nur eine
untergeordnete Rolle, da der Faktor Regionalitdt hoher gewichtet wird. Zum anderen wird der Vertrieb
ihrer Produkte Uber konventionelle Frischdienste von Bio-Herstellern nicht gewollt.® Daher sollte der
Fokus in Ausschreibungen starker auf dem Produktionsprozess liegen. Um eine stetige Verfigbarkeit
von Bio-Lebensmitteln zu gewahrleisten, setzen wir bei apetito auf Cook & Freeze, wodurch eine ganz-
jahrige Verfigbarkeit von Bio-Produkten bei gleichzeitigem Erhalt des Vitamingehalts sicherstellt wird.
Die Bio-Rohwaren stammen dabei vorwiegend aus Deutschland und der EU.

Je nach Bundesland existieren unterschiedliche Siegel und Programme zur Bio-Zertifizierung. In der
Grinen-Studie wird als Beispiel das ,Landesprogramm Bio-Regio 2020" des Freistaats Bayern genannt,
welches unter anderem die Erhéhung der Nachfrage und des Einsatzes von biologisch erzeugten Produk-
ten aus Bayern in der Gemeinschaftsverpflegung beinhaltet.® Seit 2015 hat Bayern ein eigenes Bio-Siegel,
das 6kologisch produzierte Produkte aus dem Freistaat kennzeichnet.* Die Etablierung eigener Bio-Siegel
auf Landerebene stellt ein Hemmnis fir flachendeckend einheitliche Qualitatsstandards in der Kita- und
Schulverpflegung in Deutschland dar, da jedes Siegel wiederum eigene Standards fir Bio-Produkte defi-
niert. Zudem ergeben sich Wettbewerbsnachteile fir Gberregionale Verpflegungsanbieter, die Produk-
te zwar aus biologischem Anbau, aber nicht aus der hiesigen Region beziehen.

In Deutschland existiert bereits ein Bio-Siegel, das zu den Anforderungen des EU-Bio-Logos identisch
ist und Lebensmittel aus kontrollierter und 6kologischer Landwirtschaft eindeutig kennzeichnet.* Dieses
sollte als einheitlicher Standard fir Bio-Produkte aus Deutschland und dem EU-Binnenmarkt in

Ausschreibungen zur Bio-Verpflegung in Bildungseinrichtungen gelten.

Auch wir bei apetito bieten sowohl fir die Kita- als auch die Schulverpflegung Bio-Speiseplane an.

BEISPIELHAFTER B0 MENUPLAN FUR KINDERTAGESEINRICHTUNGEN
Montag Dienstag Mittwoch Donmerstag [reitag

Bio Reis-Gemuse- Bio Salzkartoffeln Bio Huhnfleisch in Bio Gemuseerbsen- Bio Tortelloni-
Pfanne; "vegetarisch" Bio Gemiise-Mix Tomatensof3e eintopf Spinat-Auflauf
Krauterquark-Dipp, "Ampel Natur" Bio Vollkorn Penne Bio Weizenvollkorn- Rohkostplatte

Obstsalat Bio helle Cremesof3e Blattsalat brétchen
Joghurt Speisequark mit Friichten

" &2

7) Vgl. Nefzger, Nicole/Heckmann, Janina/Erhart, Anja (August 2016): Die bioregio Beschaffungssituation in der Gemeinschaftsverpflegung in Bayern, Studie im Auftrag des Kompetenzzentrum
Erndhrung (KErn) Bayern, S.5.

8)Vgl.ebd.

9) Vgl. Beste (Marz 2019), S.20.

10) Vgl. Agentur fir Lebensmittel, Produkte aus Bayern (ohne Datum): Uber das Siegel, Informationen fir Verbraucher.

11) Vgl. Umweltbundesamt (ohne Datum): Bio-Siegel (EU, Deutschland).
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https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wirtschaft/dateien/fibl-bericht-bioregiogv-final.pdf
https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wirtschaft/dateien/fibl-bericht-bioregiogv-final.pdf
https://www.biosiegel.bayern/de/verbraucher/
https://www.umweltbundesamt.de/umwelttipps-fuer-den-alltag/siegelkunde/bio-siegel-eu-deutschland

Die darin enthaltenen Komponenten stammen ausschlieflich aus kontrolliert biologischem
Anbau. Alle Bio-Produkte sind durch DE-OKO 006 kontrolliert. Neben strengen internen Quali-
tatskontrollen wird mindestens einmal im Jahr durch einen unangemeldeten Besuch von einer
externen Kontrollstelle die Einhaltung der EG-Oko-Verordnung bei apetito nachgewiesen.

Fir beste (Bio-)Qualitat braucht
es faire Wettbewerbsbedingungen

Im aktuellen Koalitionsvertrag haben CDU, CSU und SPD die flichendeckende Einfihrung der Quali-
tatsstandards der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE) bundesweit fir Kitas und Schulen
festgeschrieben. Umgesetzt werden sollte dies seitens des Bundes durch die Unterstiitzung der Lander
bei der Forderung der Schulvernetzungsstellen sowie durch den Ausbau des Nationalen Qualitdtszentrums
fur Erndhrung in Kita und Schule (NQZ).*2 Das Land Bremen etwa hat dazu bereits im Februar 2018 den
+Aktionsplan 2025" verabschiedet. Darin enthalten ist unter anderem der Beschluss der Stadtgemeinde,
den Anteil von Bio-Produkten in der Gemeinschaftsverpflegung schrittweise auf bis zu 100 Prozent zu
erhdhen, deren Bezahlbarkeit zu gewdhrleisten, eine regionale und saisonale Meni-Gestaltung sowie die
flachendeckende Einfihrung der DGE-Qualitatsstandards.” Grundsatzlich begrif3t apetito dieses initiierte
Programm. Allerdings ergeben sich Nachteile fiir nicht-regionale Anbieter von Bio-Verpflegung, wenn
Regionalitat als eines der ausschlaggebenden Kriterien in Ausschreibungen gefordert wird. Gleichzei-
tig steigen die Chancen fir Anbieter mit Fernkichen vor Ort unverhaltnismafig an. Mit Fernkichen sind
nahegelegene Verteilerkiichen gemeint, welche die fertigen warmen Speisen an Kitas und Schulen auslie-
fern, die keine eigene Kiiche betreiben. Allzu oft werden Fernkiichen mit einem ausschlief3lich regionalen
Speiseangebot assoziiert, da die Kiichen ortsgebunden sind. Allerdings ist dies ein Trugschluss, denn auch
Menikomponenten in Fernkichen werden im Wareneinkauf nicht immer aus der Region gekauft.

Als ein Kritikpunkt gilt die Forderung zur Bepreisung der Bio-Produkte. So soll deren Einfihrung in die
Gemeinschaftsverpflegung aufwendungsneutral erfolgen.* Dass eine Erhéhung des Bio-Anteils ohne
Preissteigerung nicht méglich ist, zeigen bereits eigene Erhebungen des Landes Bremen. Uber das Pilot-
projekt ,Mehr Bio in Bremer KiTas" wurde eine Preissteigerung von bis zu 15 Prozent innerhalb von 10 Mo-
naten bei einem Bio-Anteil von 96 Prozent festgestellt.*s Fir die Schulverpflegung zeigt auch die ,Studie
zu Kosten- und Preisstrukturen in der Schulverpflegung" (KuPS) der DGE deutlich, dass eine Erh6hung des
Bio-Anteils ohne Preissteigerung nicht méglich ist:

Einkauf im Einzelhandel Belieferung durch Belieferung durch
(<100 Mabhlzeiten) GroRhandel ohne GroRhandel mit
:l— +0,25 € fir Einkauf Mengenrabatt Mengenrabatt
= (Personal und Benzin) (200—< 600 Mabhlzeiten) (=600 Mahlzeiten)
5o

Konventionell 1,27€ ‘ 1,78¢€ ‘ 1,22€ ‘ 1,77€ ‘ 1,10€ 1,59€
20% Bio . ‘ 1,32€ ‘ 1,84 € ‘ 1,19€ 1,66€
100 % Bio ‘ 2,23€ ‘ 3,28€ ‘ 2,00€ 2,95€

Quelle: Deutsche Gesellschaft fur Ernghrung e.V. (DGE)”

12) Vgl. Koalitionsvertrag zwischen CDU, CSU und SPD (12. Marz 2018): Ein neuer Aufbruch fir Europa, Eine neue Dynamik fir Deutschland, Ein neuer Zusammenhalt fir unser Land, 19. Legislaturperiode,
S.90.

13) Vgl. Freie Hansestadt Bremen (ohne Datum): Aktionsplan 2025 - Gesunde Ernahrung in der Gemeinschaftsverpflegung der Stadtgemeinde Bremen.

14) Vgl. Freie Hansestadt Bremen (2018): Broschiire Aktionsplan 2025 - Gesunde Erndhrung in der Gemeinschaftsverpflegung der Stadtgemeinde Bremen, S 4.

15) Vgl. Freie Hansestadt Bremen (Ohne Datum): Mehr Bio in Bremer Kitas.

16) Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e.V. (DGE) (ohne Datum): Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in der Schulverpflegung, KuPS, Abschlussbericht, S.31. Fir Biolebensmittel wurden lediglich
Grof3handelspreise erhoben, diese werden in der Kalkulation somit bereits fir <100 Mahlzeiten angesetzt. Auch hier werden fir den Einkauf 0,25 € aufgeteilt auf die Betriebs- und Personalkosten aufge-
schlagen.

17)Vgl. ebd.
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https://www.bundesregierung.de/resource/blob/656734/847984/5b8bc23590d4cb2892b31c987ad672b7/2018-03-14-koalitionsvertrag-data.pdf
https://www.bundesregierung.de/resource/blob/656734/847984/5b8bc23590d4cb2892b31c987ad672b7/2018-03-14-koalitionsvertrag-data.pdf
https://www.biostadt.bremen.de/ueber_uns/aktionsplan_2025-9286
https://www.biostadt.bremen.de/sixcms/media.php/13/20190709_SKUMS_Broschuere%20Aktionsplan2025_Stand%202019.pdf
https://www.biostadt.bremen.de/projekte/mehr_bio_in_bremer_kitas-10289
https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/KuPS-Studie-Abschlussbericht.pdf

Unterschiedliche rechtliche Vorgaben an die Verpflegungssysteme haben ebenfalls Auswirkungen
auf die Preisgestaltung. So werden Systemkiichen wie Cook & Freeze im Vergleich zu Fernkichen zum
Beispiel im Bereich der Speisendeklaration und Etikettierung benachteiligt. Bei Systemkichen ent-
stehen im Vergleich zu Fernkichen hdhere Prozesskosten, da Fernkiichen eine Deklaration ihrer Spei-
sen nur hinsichtlich Allergene und Zusatzstoffe auf dem Speiseplan ausweisen missen. Fir entkoppel-
te Systeme, wie Cook & Freeze, bei denen Produktion und Verzehr der Speisen raumlich und zeitlich
voneinander getrennt sind, muss eine deutlich detailliertere Deklaration, zum Beispiel zum Nahrwert,
oder auch ein Zutatenverzeichnis ausgewiesen werden. Dies ruft automatisch Mehrkosten hervor und
stellt somit einen Wettbewerbsnachteil im Vergleich zu Fernkiichen dar.

Als weiteres Kriterium im Bremer Aktionsplan wird die flaichendeckende Einhaltung der DGE-Qua-
litdtsstandards angefihrt. Dazu mdchte das Land Bremen etwa im Bereich der Schulverpflegung
Uberprifungsprozesse einfihren, die sicherstellen, dass der vorgegebene Qualitatsstandard der DGE
eingehalten wird.?® Auch hier ergeben sich fir Anbieter von Systemverpflegung Nachteile. In Ausschrei-
bungen werden DGE-zertifizierte MenUplane gefordert. Wahrend bei Fernkichen die DGE-Zertifizie-
rung an den MenUpladnen erfolgt, werden bei Systemkiichen nur einzelne Komponenten zertifiziert.
Dies verursacht nicht nur hohere Kosten bei den Systemanbietern, sondern fihrt zu Unsicherheiten
und Mehraufwand in der Planung bei den Tragern. Folglich ergibt sich ein Wettbewerbsnachteil fir
Systemkichen gegeniber den Fernkichen.

, Im Aktionsplan wird zudem der Fokus auf die ausreichen-
de Schulung des Fachpersonals sowie das Thema
Erndhrungsbildung gelegt. Die Etablierung weiterer,
vertiefender Angebote zur Erndhrungsbildung in Kitas
und Schulen sieht apetito als unterstitzenswerte
Entwicklung an. Hierzu bietet apetito seinen Kunden
bereits umfassende Infomaterialien Uber das Kunden-
portal ,mein-apetito" sowie Aktionen und Schulungen
fur Personal und Heranwachsende an. Fir Verpflegung in
Kitas soll zudem der Austausch unter den Tradgern erhoht
werden, um einen moglichst identischen Bio-Anteil in
allen Einrichtungen, auch bei Anlieferung durch Fern-
kichen, zu erreichen.*® Auch wird ein Beispiel zur Verbesserung der angelieferten Warmverpflegung
gegeben. So kdnnten die mit der Verpflegung befassten Akteure gezielt im sogenannten ,Finishing",
also der Aufwertung der angelieferten warmen Speisen mit Produkten besserer Qualitatsprofile, ge-
schult werden.>® Die Warmverpflegung bringt Nachteile mit sich, die auch in Ausschreibungen nicht
hinreichend beriicksichtigt werden. Fir Fernkiichen werden laut DIN Warmhaltezeiten von max. 3
Stunden und eine Temperatur der Speisen von mindestens 65 Grad Celsius vorgeschrieben.* Diese
werden jedoch nicht ausreichend kontrolliert. Die DGE legt weitere Nachteile der Warmverpflegung in
der ,Kindertagesstatten-Ernahrungs-Situations-Studie" (KESS) dar. So 1agen die Warmhaltezeiten bei
Mittagessen aus Fernkiichen zeitlich weit Gber einem hinnehmbaren Wert, was zu einem hohen Verlust
der darin enthaltenen Vitamine fihrt.>> Dem steht die klare Empfehlung gegeniber: ,Der Einsatz
tiefgekihlter Menikomponenten sei wegen der geringeren Aufbereitungs- und Warmhaltezeiten vor-
zuziehen."# Eine Erh6hung des Bio-Anteils ist nicht zielfGhrend, wenn wertvolle Nahrstoffe aufgrund
mangelhafter Kontrollen verloren gehen, denn letztendlich muss die Gemeinschaftsverpflegung nicht
nur nach Kriterien der Nachhaltigkeit sondern auch nach Nahrstoffgehalt beurteilt werden.

18) Vgl. Freie Hansestadt Bremen (2018), S.6.
19) Vgl. ebd., S.10.
20) Vgl. ebd.
21) Vgl. DIN 10508 (Mérz 2019): Lebensmittelhygiene — Temperaturen fir Lebensmittel, S.7.
22) Vgl. Albers, Markus (ohne Datum): Eiskalte Geschafte
TiefgekUhlte Fertigmenus haben keinen guten Ruf, aber Apetito verkauft immer mehr davon an Ganztagsschulen und Kitas. Fur die Kinder ist das womdglich sogar gesund, in: brand eins online.
23) Ebd.
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https://www.brandeins.de/magazine/brand-eins-wirtschaftsmagazin/2010/familie/eiskalte-geschaefte
https://www.brandeins.de/magazine/brand-eins-wirtschaftsmagazin/2010/familie/eiskalte-geschaefte

Digitalisierung auch Megatrend fur Krankenhauser

2020 war ein Jahr der Herausforderungen, aber auch ein Jahr des Wandels, dessen Effekte weiter nachhal-
len. Das prognostiziert auch Autor, Hospitality- und Change-Spezialist Pierre Nierhaus im Gastro-Trendre-
port 2021/2.

Die aktuelle Ausgabe identifiziert Post-Corona-Megatrends, die langfristige Veranderungen einlauten.
Vor allem Konnektivitat und Digitalisierung werden wichtiger.” In der Pandemie haben sich digitale
Formate bewdhrt und Licken zwischen Verpflegern und Kunden geschlossen.? Zwar blickt die Gemein-
schaftsverpflegung laut Nierhaus in eine unsichere Zukunft, allerdings werden jetzt bestehende Hirden
durch Digitalisierung Uberwunden und ungenutzte Potenziale von Einrichtungen erschlossen. Vor allem
die Patientenverpflegung profitiert von digitalen Lésungen.

Patientenverpflegung hat einen hohen Stellenwert. Nicht umsonst sagte Hippocrates, der Begrinder
der Medizin und bedeutendster Arzt der Antike: ,Eure Nahrungsmittel sollen eure Heilmittel - und eure
Heilmittel sollen eure Nahrungsmittel sein."* Die Pandemie erschwerte eine reibungslose Sicherstellung
dieser Verpflegung. Mit digitalen Lésungen lassen sich gegenwartige Herausforderungen allerdings
bewaltigen, Prozesse optimieren, Mitarbeiter entlasten und letztendlich Patienten sowohl unter
erndhrungsphysiologischen Gesichtspunkten als auch wirtschaftlich betrachtet bestmdglich verpfle-
gen. In diesem Zusammenhang hat der apetito AG Konzern die Bemihungen der letzten Jahre verstarkt
und rund 5 Millionen Euro in Digitalisierungsprojekte investiert.*

Zur Ubergreifenden Verbesserung der unter Druck stehenden Einrichtungen bietet apetito digitale Maf3-
nahmen entlang der Prozesskette:

o Klinik-App (KHZG)
mit Anbindung an
das Krankenhaus-
Informationssystem
(KIS)

e e-Invoice

¢ Digitale Inventur

 Digitale
Lieferscheine

¢ Mendiplaner (digtales
Speiseplanungstool)

e E-Learning fir
Geréteschulungen
und Grundlagen der
Zubereitung

* mein apetito (digitales
B2B Kundenportal fur
Bestellungen, Planungen
und Informationen)

¢ Digitalisierte HACCP
Dokumentation als
autarke Kichenlésung

e Speiseplanerstellung

e Schnittstellen zur

Datenintegration « Fernwartung der
Zubereitungstechnik

¢ E-Learning, Digitale
Kundenschulungen

¢ Fernschulung

23) Vgl. Nierhaus (ohne Datum), S. f.
24)Vgl.ebd,, S. 3.
25) zitate.eu (ohne Datum): Zitate von Hippokrates.

26) Vgl. apetito (18.05.2021): apetito liegt erneut Uber einer Milliarde Umsatz, Bericht Uber erfolgreiches Jahr 2020.
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Mit z. B. Online-Seminaren, zertifizierenden E-Learnings zu Hygieneschulungen inkl. Folgebelehrung nach
dem Infektionsschutzgesetz, Erklarvideos zur Fern-Einweisung von Neukunden uvm. werden weitere
Services angeboten.

Von den Vorteilen digitaler Losungen und Cook & Freeze-Versorgungssystemen profitieren nicht nur die
Einrichtungen, sondern auch der Patient:

Cinrichtunger ) Patient -

oo =

1] -

o

[/ Steigerung Flexibilitat Sicherung

Vereinfachung Prozess Sonderwiinsche/Wahlleistungen
Speiseproduktion/-versorgung [/ Bericksichtigung von Sonderkostfor-

Individualisierung Verpflegungs- STl e 3

]
]
zusammenstellung/-menge
]
]

&

Qualitativ hochwertige und frische

Garantie Produktsicherheit/Hygiene SlpelEEnE N e e R e ornar

&

N Garantie von Maximum an Vitaminen
Minimierung Lagerhaltung,

Investition in Kichenausstattung und
Personalkosten

Ubersichtliche Auswahl aus
Mendlinien/-komponenten

&

Es erfolgt aus gesundheitlicher Sicht eine
bessere Versorgung durch die Kliniken,
da durch verfiigbare MaRnahmen eine

optimale Nahrstoffdichte garantiert und

Es erfolgt eine bessere Versorgung aus
Perspektive der Patienten, da die
Einrichtung ein besseres Verpflegungs-
angebot zur Verfigung stellen kann.

einer Mangelernahrung vorgebeugt wird.
Dahingehend kann eine umfassende
Anamnese besser erfolgen.

Insbesondere die neue Klinik-App wird fir weitere Verbesserungen sorgen.

Die Digitalisierung im Gesundheitswesen fihrt dazu, dass auch Kiichensysteme digitaler werden. Jedoch
erfolgt die Speiseplanerstellung hdufig noch manuell. Auch Bestellabldufe von der Bestellaufnahme beim
Patienten bis zur Ubermittlung in die Kiiche werden handisch vollzogen. Mit der Klinik-App von apetito
konnen Krankenhauser ihre Verpflegungsleistungen optimieren und ihr Verpflegungsangebot individu-
ell anpassen. Durch die Funktionen der App fUr Kichenleiter, Patienten und Hostessen wird ein Schnitt-
stellenaufbau zur Kommunikation mit den Krankenhausinformationssystem erméglicht.

Die Klinik-App beinhaltet u.a. folgende Funktionen:

Hostess/Servicemitarbeiter:

e Weiterleitung aller gebindelten
Patientenbestellungen an die Kichen

¢ Rickfragen bei fehlerhaften oder fehlen-
den Bestellungen seitens der Patienten

Patienten:

* Essensbestellung

e Verwaltung der
eigenen Bestellungen

Kuchenleiter:

e Speiseplanerstellung

* Verwaltung aller
Patientenbestellungen
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Patienten bestellen ihr Essen eigenstandig im Krankenhaus. Das Krankenhausinformationssystem steuert
dabei den Warenkorb, der vorab nach erndhrungsphysiologischen Gesichtspunkten und unter Beriick-
sichtigung der Krankenversicherung optimiert wurde. Hier dockt die App an, sodass der Patient einen
Warenkorb erhélt, der auf ihn zugeschnitten ist. Man waéhlt auf dem eigenen Endgerat oder Krankenhaus-
panel das Essen und erhalt ein Meni aus hochqualitativen Speisen. Durch die gesteigerte Flexibilitat in
der Krankenhauskiche kénnen individuelle Bediirfnisse und Didten besser beriicksichtigt werden, ohne
dass der Patient sich kimmern muss.

Durch dieses Auswahlverfahren und die Benutzerfreundlichkeit der App verbessert sich der Patienten-
komfort deutlich. Fir dltere Patienten oder Patienten mit eingeschrankter Beweglichkeit stehen Hos-
tessen zur Verfigung, die bei der Bestellung unterstitzen. Anhand des abgebildeten Flurplans erkennen
sie, wer noch nicht bestellt hat und kénnen direkt den Kontakt suchen, ohne Pflegekréfte einbinden zu
mussen.

Quelle: mdoc.

Fir denTrager stellt die App eine MaBnahme gegen Personalmangel dar. Mit der Verlegung des Bestell-
vorgangs auf die App kann die Pflege sich starker auf das Pflegen konzentrieren, ohne den Bestellpro-
zess verantworten oder Uberwachen zu missen. Diese Arbeitserleichterung erméglicht es den Pflege-
kraften, sich ausreichend Zeit fir eine umfangreiche Anamnese bei Patientenaufnahme zu nehmen
und diese auch unter Gesichtspunkten der Mangelerndhrung durchzufihren. Zudem werden mit den
gesammelten Informationen Prozesse weiter optimiert, da schon frih der erndhrungsphysiologische
Zustand eines Patienten bekannt ist und diesem durch das System ein passgenaues Erndhrungsangebot
offeriert wird.

Die Effizienz der App wird auch durch Zahlen eindrucksvoll belegt. Wahrend bei der manuellen Paper-
Pencil-MenUerfassung Personalkosten von ca. 0,80 Cent pro Patient anfallen, konnen diese (bei einer
100-prozentigen Umsetzung der App) auf ca. 0,10 Cent pro Patient gesenkt werden. Zudem reduziert

die Erfassung durch die App die Fehlerquote bei der Erfassung und Ubermittlung der Menidaten vor und
innerhalb der Kiiche um ein Vielfaches. Gleichzeitig steigert die App die Patientenzufriedenheit, da mit der
grofieren Auswahlmenge auch ein breiteres Menispektrum nach unterschiedlichsten Bedirfnissen und
Anforderungen angeboten werden kann.

Die App basiert auf den Grundlagen des Anbieters m.Doc. Neben dem individuell fir apetito entwickelten
Speiseerfassungsmodul beinhaltet die Anwendung der App des Anbieters m.Doc noch weitere Module, wie
zum Beispiel Anamnese bzw. Fragebdgen, Therapieplédne, Patientendokumente, Medikationsplane uvm.
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Wéhrend die App bereits erfolgreich im Krankenhaus genutzt werden kann, hat apetito die Vision, den
Patienten in puncto Verpflegung auch nach einem Krankenhausaufenthalt umfassend zu versorgen
bzw. zu betreuen und somit eine Patientensicherheit unter integraler Betrachtung sicherzustellen.

Das bedeutet, dass schon mit der Anamnese Informationen vom Hausarzt an das Krankenhaus gelangen.
Hierzu zdhlen Anweisungen zur Erndhrung, welche in die App eingespeist und von den Kliniken genutzt
werden. Dadurch erhalt der Patient wahrend seines Aufenthaltes eine optimale Versorgung, die auf seine
Bedirfnisse zugeschnitten ist. Fir die Klinik bedeutet die digitale Steuerung eine Vereinfachung stand-

ortinterner Prozesse.

DIGITALER PATIENTENPFAD

Patientenansprache Vorbereitung Aufenthalt —— Nachversorgung

@" Elektronischer Datentransfer

Buchung tber I—I-_J

integriertes P
Buchungsportal ED]

- —
—

=

-

S

Online-
Information
Uber Klinik
und Buchung
des Aufenthalts

Quelle: mdoc.

in Patientenakte
oo (o
oo l._'é B

Vorbereitung
Uber Klinik-App

i

KIS

Therapie auf Grundlage

evidenzbasierter

Standards, abgeleitet

aus Klinik-Daten

©
=

ganzheitliches
Behandlungsbild

Monitoring des
Gesundheits-
zustands, Zugang
zu ambulantem
Behandlungsangebot

8]
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apetitos Klinik-App bietet Antworten auf essenzielle Fragestellungen: Wie reagiere ich auf demografi-
sche und politische Entwicklungen? Woher bekomme ich Personal? Wie senke ich Kosten? Wie kann ich

Patienten zufriedenstellen? Damit Losung wie diese eine faire Chance im Wettbewerb erhalten, brauchen

Anbieter wie apetito dringend politische Unterstitzung:

Qualitativ hochwertige Erndhrung mit digitalem Zugang ist wichtig.
Die Regierung muss Maf3nahmen treffen, dass bei der Auswahl der
Verpflegungsdienstleister die Verpflegung im Fokus steht. Derzeit
liegt das Augenmerk namlich nicht auf patientengerechter und
marktwertgerechter Verpflegung mit Zugang fir jeden, sondern
auf der Preisgestaltung. Es braucht einen klar festgelegten Krite-
rienkatalog bei Ausschreibungen, der Mindestanforderungen an
Anbieter definiert und eine ausgewogene Erndhrung der Patienten
nach 6kotrophologischen Erkenntnissen sicherstellt. Dabei gelten
die DGE-Qualitatsstandards hinsichtlich Qualitat, Menivielfalt,
Warmbhaltezeiten und Hygiene als verbindliche Mindestanforderun-
gen. Der Aktionsplan 2025 der Freien Hansestadt Bremen stitzt die
Forderung nach einer Einfihrung der DGE-Qualitatsstandards fir die
Verpflegung in Krankenhdusern.”

Anbieter wie apetito offerieren eine Verpflegungslosung, die dem
Patienten ein Wahlrecht einrdumt. Es existiert also ein Angebots-
portfolio der Speisewahl fir alle Patienten und eine zusatzliche
Variante fUr privat- oder gesetzlich Versicherte und der Patient kann
selbst entscheiden, ob und wenn ja, welches Angebot er wahr-
nehmen will. Entsprechende Systeme sollten durch die Regierung
unterstitzt werden.

Angesichts des Investitionsstaus durch anhaltend niedrige 6ffent-
liche Fordermittel und dem zeitgleichen Fachkraftemangel in der
Gesundheitsbranche stehen die deutschen Kliniken unter einem
steigenden Druck. Es muss Krankenhdusern erméglicht werden,

in Infrastrukturen zu investieren, die auf entkoppelten Systemen
basieren, da diese sowohl in Sachen Investitionssumme und laufen-
den Kosten ginstiger sind als auch bei der Qualitét der Verpflegung
bessere Ergebnisse erzielen.

27) Vgl. Freie Hansestadt Bremen (2018), S.13.

28) Bundesministerium fir Gesundheit (06.05.2021): Spahn: ,Machen unser Gesundheitswesen mit mehr Digitalisierung zukunftsfester®, Bundestag beschlie3t Gesetz zur digitalen Modernisierung von

Versorgung und Pflege (DVPMG).
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Die Bedeutung von entkoppelten Systemen, insbesondere Cook &
Freeze muss anerkannt werden. Durch leistungsbezogene und of-
fene Ausschreibungen werden mafigeschneiderte Gesamtkonzepte
zur Krankenhausverpflegung etabliert und standardisierte Prozess-
ketten initiiert, die langfristig Kosten der Kliniktrdger senken.

Bundesgesundheitsminister Jens Spahn hat es im Rahmen des
Gesetzes zur digitalen Modernisierung von Versorgung und Pflege
(DVPMG) gesagt: ,Gute Pflege braucht menschliche Zuwendung.
Sinnvolle Apps und digitale Anwendungen kénnen Pflegebedirftigen
aber helfen, ihren Alltag besser zu bewdltigen. [...] Die Pandemie hat
gezeigt, wie sehr digitale Lésungen die Versorgung verbessern. Mit
dem neuen Digitalisierungsgesetz machen wir unser Gesundheitswe-
sen zukunftsfester." Wir fordern, dass nicht nurVideosprechstunden,
elektronische Patientenakten und das E-Rezept geférdert werden,
sondern auch Losungen der integralen Versorgung wie die Klinik-App
Unterstitzung erhalten.

Um aspekte in Zukunft digital zu erhalten, schicken Sie bitte eine E-Mail an folgende
Adresse: politikdialog@apetito.de

apetito unterstitzt die im Koalitionsvertrag formulierten erndhrungs- und gesundheitspolitischen
Zielsetzungen und bringt dazu gerne seine Expertise ein. Sprechen Sie mit uns:

apetito Politikdialog
Sebastian Oberbillig
Tel. 089/893563436
Simon Brenner

Tel. 089/893563438

Fax 089/8989398429
politikdialog@apetito.de
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