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Wieso eine schnelle Reaktion auf veranderte Rahmen-
bedingungen in der Verpflegung essentiell sein muss

Sehr geehrte Damen und Herren, liebe Leser,

mit der Corona-Pandemie begann zwangslaufig ein Umdenken: neue Verhaltenswei-
sen missen beachtet werden und Arbeitsplatze wurden — wo mdglich — ins Home-
Office verlegt. Die Politik greift hart durch und fallt schwerwiegende Entscheidun-
gen. In der Konsequenz mussten insbesondere Schulen, Kitas sowie Einrichtungen
aus dem Gesundheitswesen innerhalb kirzester Zeit ihren bisherigen Betrieb véllig
neu organisieren oder zeitweise sogar aussetzen.

85,5
Guido Hildebrandt, . .. . L o o
Vorstandssprecher Krankenhauser und Pflegeeinrichtungen hat dies auch hinsichtlich ihrer Essensver-
apetito AG Konzern sorgung vor grof3e Herausforderungen gestellt: Fir den Fall von Personalausféllen in
der Kiiche bedarf es genauester strategischer Planung und flexibler Systemlésungen. Hygi- ‘ﬁ‘@ﬂ
enesicherheit hat dariber hinaus heute eine noch gréRere Bedeutung, als sie es vorher bereits

hatte. Um die Mitarbeiter sowie samtliche weiteren Kontaktpersonen im Umfeld von Kiichen
in Gesundheitseinrichtungen, Kitas und Schulen schitzen zu kénnen, missen strenge Regeln Patienten, Senioren

. . . . . . . und Personal schitzen:
umgesetzt werden. Im schlimmsten Fall missen Kichen auf unbestimmte Zeit ihren Betrieb mit Flexible Havariekonzepte

weniger Personal aufrechterhalten. Schlief3lich darf der Versorgungsauftrag in der Einrichtung sichern die Essens-
versorgung (S. 3)

nicht geféhrdet werden.

Die Vorgaben der Lander sorgen indes fir Unsicherheit in Kitas und Schulen. Sichere Raumkon-
zepte zu etablieren, um den Betrieb zu ermdglichen, ist nicht einfach. Hier bietet apetito mit
kurzfristigen Losungen Hilfe an. Aber das allein ist nicht alles. So kénnen Kunden Uber unsere
App nicht nur Essen bestellen, sondern auch in Kontakt bleiben. Und falls Kinder aufgrund

von voriibergehenden SchlieBungen betroffen sind, haben wir auch hier ein Konzept, um sie
weiterhin mit individuellen, nahrstoffreichen und ausgewogenen Speisen versorgen zu kdnnen — e
zumal fir einige von ihnen das Mittagessen haufig die erste Mahlzeit am Tag ist. o d b §ph_ools App

Corona in Kitas und

In dieser Ausgabe von ,apetito aspekte" gehen wir genauer auf die derzeitigen Anforderungen Schulen: Heraus-
an eine Corona-sichere Speiseversorgung ein und erldutern lhnen die Vorteile entkoppelter ::t‘f(zr::‘gf::;;ehme
Systeme. Zudem kdnnen Sie lesen, wie die Digitalisierung auch hier ein gro3er Gewinn fir den und Digitalisierung

Alltag der Tischgaste und Einrichtungen sein kann. begegnen (. 8)

Es wird also deutlich: Diese Krise ist nicht nur eine immense Herausforderung fir uns alle,
sondern birgt auch Chancen, wenn man die Potenziale erkennt und fir sich nutzt.

Eine gute Lektire wiinscht

vido Hildebrandt
Vorstandssprecher apetito AG Konzern
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apetito stellt sich vor:
Ernahrungsspezialist fur Kinder und Senioren

apetito bietet vielfaltige, ausgewogene MenUs und Speisepladne mit DGE-Zertifizierung fir Kitas,
Schulen und Senioren. Fest steht: Gemeinsam kdnnen wir es besser. Deshalb fihren wir personliche
Gesprache mit politischen Entscheidern. Zusammen mit lhnen wollen wir die strukturellen Voraus-
setzungen fUr eine flichendeckend gute Erndhrung in Deutschland schaffen.

lhre Ansprechpartner:

Geschaftsbereich Kids & Schools: Geschaftsbereich Care:

Klaus Ludmann Hendrik Rosery

Geschéftsfihrer
apetito Care

Geschaftsfihrer
apetito Kids & Schools

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 453.000 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 11.500 Mitarbeiter, davon 7.900 in Deutschland.
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Patienten, Senioren und Personal vor Corona
schutzen: Flexibilitat in der Essensversorgung als
wichtiger Faktor in Krisensituationen

Das Robert Koch-Institut (RKI) konstatiert in seinem Ratgeber zu ,Prédvention und Management von
COVID-1g9 in Alten- und Pflegeeinrichtungen und Einrichtungen fir Menschen mit Beeintrdchtigungen
und Behinderungen", dass deren Bewohner sowie Betreute ,,aufgrund ihres Alters und/oder des Vorliegens
von Vorerkrankungen zu dem Personenkreis mit erh6htem Risiko fUr einen schweren Krankheits-
verlauf gehoren. Dariiber hinaus besteht bei Auftreten einer COVID-19-Erkrankung in der Einrichtung
aufgrund gemeinsamer rdumlicher Unterbringung, der Teilnahme an Aktivitdten und z. T. nahem phy-
sischen Kontakt ein erhohtes Risiko fUr den Erwerb einer Infektion".” Dem Schutz vor SARS-CoV-2 muss
daher absolute Prioritat gelten.

Daraus ergibt sich die besonders hohe Bedeutung des Infektionsschutzes von Mitarbeitern der Pfle-
ge-Einrichtungen: Sie stellen die grof3te Infektionsgefahr fir die zu betreuenden Bewohner dar. Das-
selbe gilt fur Krankenhauser, in denen naturgemaf? besonders gefdhrdete Patienten behandelt werden.
Das RKI hat Anfang September besorgniserregende Zahlen herausgebracht, die zeigen, dass ,fir viele
Pflegekrdfte in Krankenhdusern und Seniorenheimen die Corona-Pandemie ein Problem bleibt, das deren
Alltag und psychische Verfassung dominiert":? Der Anteil der im deutschen Gesundheitswesen Beschaf-
tigten an der deutschen Gesamtbevélkerung von 83 Millionen Menschen betragt derzeit 6,9 Prozent

(5,7 Millionen). Mitte September arbeiteten hingegen 10,3 Prozent aller bisher in Deutschland gemeldeten
SARS-CoV-2-Infizierten laut dem RKI in Medizin und Pflege. Zum 16. Oktober ist der Anteil leicht auf

8,5 Prozent gesunken. Stand damals waren allerdings dreimal so viele Menschen in Deutschland insge-
samt infiziert wie im Vergleich zum Vormonat. Somit hat sich die absolute Zahl der im Gesundheitsbereich
beschéftigten Infizierten in diesem Zeitraum mehr als verdoppelt. Daher hat auch die Gefdhrdungslage
der in Medizin und Pflege Tatigen stark zugenommen.

Kliniken und Senioreneinrichtungen missen die medizinische und pflegerische Versorgung ebenso sicher-
stellen wie auch die Versorgung mit Lebensmitteln. Die Gber 12.000 Seniorenheime, 2.750 Behinderten-
werkstatten und 2.000 Krankenhduser in Deutschland brauchen dementsprechend einen Notfallplan fir
ihre Essensversorgung. Bei einem Infektionsgeschehen missen sich die Mitarbeiter von Einrichtungen
im Gesundheitswesen umgehend in Quarantane begeben, was einen teilweisen oder vollstandigen Ausfall
des Kiichenteams bedeuten kann. Das wiederum gefdhrdet auch die Sicherstellung der Verpflegung in der
Einrichtung. Wie kann die Speisenversorgung aufrechterhalten werden, wenn sich Kiichenmitarbeiter
mit SARS-CoV-2 infizieren? Wie missen Kiichen-Notfallplane aussehen?

Ein Ausfall der Verpflegungsversorgung bedeutet firr Einrichtungen des Gesundheitswesens im schlimms-
ten Fall eine Gesundheitsgefdhrdung der Patienten. Gerade in der Corona-Pandemie ist die Gefahr hoch,
dass Mitarbeiter der Kiiche ganz oder teilweise ausfallen und somit der Versorgungssicherheit nicht
nachkommen kdnnen. Es ist also unabdingbar, dass ein Notfallplan fir die Essensversorgung vorliegt. Wie
lasst sich diese Notfallversorgung in Form eines Havariekonzeptes bereithalten?

Das Grundprinzip einer effizienten Notfallversorgung beruht auf der Verschlankung und Vereinfachung
von Prozessen sowie dem Einsatz von halt- und lagerbaren Lebensmitteln in der Meniplanung. Hierbei

1) RKI (2020): Nevartiges Coronavirus
2) pflegen-online (2020): Corona: In 14 Tagen fast doppelt so viele Intensivpatienten
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mussen spezielle Didten oder Kostformen bei der Konzeption der MenUs auch weiterhin vorgehalten
werden, um im Notfall fir die Patienten verfiigbar zu sein. Die Eigenschaften von Convenience-Produkten
zahlen auf die Ziele des Grundprinzips ein. Die Zubereitung der maximal 1-2 Menis des Notfallplans kann
durch sie auch mit minimalem Personal oder fachfremden Mitarbeitern erfolgen.

WENIGER PERSONALEINSATZ DANK SCHLANKER PROZESSE IN CONVENIENCE-KUCHEN
Normale Kuche @ @ @ @ @

Y Y F Y X

Einkaufen Vorbereiten Kochen Portionieren  Servieren

Convenience-Kuche @ @

0,
O

a (O

Zubereiten Servieren

GRUNDPRINZIPTEN NOTFALLVERSORGUNG

1. Reduktion Aufwand fur Speisenzubereitung und -verteilung

2. Lagerung Fruhstiick und Abendbrot in verpackter Form

3. Tiefgekuhlte Menus oder Menukomponenten fur Mittagsgerichte

4. Konzeption Notfallspeiseplan aus max. 1-2 Menus vorgeplant bis zu 2 Wochen
5. Hoher Convenience-Grad der Lebensmittel

6. Bereitstellung besonderer Diaten und Kostformen

Mit einem auf entkoppelten Systemen basierenden Notfallplan lassen sich die zwingend benétigten
Aspekte — also Flexibilitdt, schlanke Prozessen und hohe Qualitat — jederzeit sicherstellen. Entkoppelte
Systeme ermdglichen auch in Notsituationen die Abbildung unterschiedlicher Darreichungsformen (Kom-
plettgerichte, Mehrportionsschale, Menikomponenten) in einem ausgewogenen zweiwdchigen Speise-
plan, der an die Anforderungen der unterschiedlichen Einrichtungen angepasst ist. Gerade in Pandemie-
zeiten kommt Lebensmittelhygiene zum Tragen. Mit entkoppelten Systemen verfigen die Kichen Uber
ein umfangreiches Sortiment aus tiefkihlfrischen Produkten.

Seit dem 1. Januar 2006 weist die Verordnung des EU-Parlamentes 852/2004 jeden Lebensmittelunter-
nehmer dazu an, Gber ein Hazard Analysis Critical Control Point-Konzept (HACCP-Konzept) zu ver-
figen. Diese Gefdhrdungsanalyse und Definition kritischer Lenkungspunkte liefert eine Einschatzung

von Gefahren, die mit Verarbeitungsprozessen von Lebensmitteln zusammenhéngen oder von fertigen
Produkten ausgehen, und gibt im Anschluss Auskunft Gber zugrundeliegende Risiken. Auch Betreiber von
Kichen in Kliniken, Senioreneinrichtungen und Behindertenwerkstatten sind zur Vorbeugung von Lebens-
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mittelvergiftungen verpflichtet, ein solches HACCP-Konzept zu entwickeln. Gerade in Krankenh&dusern

ist die Speiseversorgung ein entscheidendes Element bei der Pflege und Genesung von Patienten, die ge-
sundheitlich labil sind, mit Vorerkrankungen zu kdmpfen haben oder eine besondere Erndhrung brauchen:
Jeder vierte Patient ist bei Einlieferung mangelernahrt. In vielen Kliniken ist es Ublich, dass statt speziell in
Lebensmittel geschultem Personal die Pfleger und Schwestern der Station das gelieferte Essen ausgeben.
Langere Stehzeiten bis zum Verzehr oder Verunreinigungen der Speisem lassen sich dabei mitunter nicht
vermeiden.

KONTROLLPUNKTE HACCP-KONZEPT

[ ﬁ)b « Temperaturkontrolle ¢ Mindesthaltbarkeitsdatum
Warenannahme  Reinigungs-, Checklisten « Schadlingsbefall
O » Temperaturkontrolle » Mindesthaltbarkeitsdatum
s [m]
voq?é Lagerung » Reinigungs-, Checklisten « Schadlingsbefall

* Umgang mit kritischen Lebensmitteln
Zubereitung » Umgang mit Kiichengeréten
* Umgang mit Reinigungsmitteln

» Reinigungs-, Checklisten
 Personalhygiene

» Temperaturkontrolle

Tietrgen: » Reinigungs-, Checklisten

; * Temperaturkontrolle
W©ﬂ Speisenausgabe  « Umgang mit kritischen Lebensmitteln
» Standzeiten der Komponenten

apetito kombiniert in diesem Zusammenhang bereits hygienisch verpackte Mahlzeiten fir Frihstick
oder Abendbrot mit einem Mittagsmeni aus Convenience-Produkten. Die tiefkGhlfrischen Menis oder
Menikomponenten vereinfachen den Prozess der Speisenzubereitung innerhalb der Tragerkichen deut-
lich. Dies ermdglicht auch mit minimalem Personaleinsatz eine vollumfangliche Essensversorgung.
Die Speisen lassen sich zudem fiir eine spatere Zubereitung lagern, sofern sie nicht gebraucht werden.
Neben der Essensausgabe muss u. a. auch die Warenbeschaffung in das Konzept einbezogen werden.
Hinsichtlich des konsequent umzusetzenden Hygienemanagements der Kichen in Einrichtungen des
Gesundheitswesens sind Anbieter entkoppelter Systeme im Stande, bis zu 8o Prozent der HACCP-Pro-
zesse zu Ubernehmen. Dadurch wird die Einhaltung von Hygienevorgaben bis zu einem gewissen Grad
auf Lieferanten der Einrichtungen verlagert und die Prozesskette fir samtliche Beteiligten vereinfacht.
Dies fihrt zu einer wesentlichen Steigerung und Stabilisierung der Hygienesicherheit. Ein ansprechen-
der Nebeneffekt: Zusatzlich haben die Gerichte entkoppelter Systeme einen besseren Geschmack und ein
appetitlicheres Aussehen sowie einen besseren Nahrstoffgehalt als zum Beispiel Cook & Hold-Systeme.

Mit Cook & Freeze-Menikomponenten sinkt das Risiko einer Restkontamination erhitzter Speisen auf ein
Minimum, da die bereits fertig portionierten Speisen vor Ort punktgenau zur Essenszeit regeneriert und
umgehend ausgegeben werden. Risikofaktoren wie lange Transportwege verderblicher Waren, kollidie-
rende Essenszeiten oder fehlende Bericksichtigung spezifischer Erndhrungsanforderungen entfallen
dank der vielen Vorteile entkoppelter Systeme fast vollends. Ein Aspekt, der gerade in Zeiten der Pande-
mie eine grof3e Last von den Schultern der Trdger nimmt. Fir Kliniken und Senioreneinrichtungen bedeu-
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tet die Umstellung auf Cook & Freeze hinsichtlich der Einhaltung des HACCP-Konzeptes eine spirbare
Entlastung. Mit der Verlagerung der HACCP-Prozesse auf einen Verpflegungssystem-Anbieter wird das
Personal der Einrichtungen entlastet und kann sich auf seine eigentlichen Kernaufgaben konzentrieren.

BIS ZU 80% DER HACCP-PROZESSE AUF EINEN VERPFLEGUNGSSYSTEM-ANBIETER
VERLAGERT

HACCP-Prozess

Einkaufen Vorbereiten Kochen Transport Zubereiten Servieren
zentral oder Speiseraum oder
dezentral Wohnbereich

Durch HACCP-Prozesse sowie Havariekonzepte kann die Gemeinschaftsverpflegung von Einrichtungen
des Gesundheitswesens auch in Krisenzeiten prozessual und personell sichergestellt werden. Wéhrend ein
HACCP-Konzept die zugrundeliegenden Hygieneanforderungen garantiert, ermdglicht ein Havariekon-
zept eine kurzfristige Reaktion auf Personalverdnderungen und verhindert, dass Verpflegungsbedirf-
nisse nicht mehr erfillt werden kdnnen. Letzteres ist gerade fir Senioreneinrichtungen oder Krankenhau-
ser, besonders wichtig. Um die Verpflegung der Betroffenen jederzeit sicherstellen zu konnen, bedarf es
Lésungen, die flexibel im Notfall auf unterschiedlichste Herausforderungen angepasst werden kdnnen.

Dabei wird jede Lésung individuell maRgeschneidert. Sicherheit und Hygiene innerhalb der Einrichtun-
gen sind elementar. Systempartner wie apetito, die High-Convenience Produkte wie frische Menischalen
oder Menikomponenten anbieten, helfen dabei, sich schnell auf veranderte Rahmenbedingungen einzu-
stellen. Ferner noch verhindern sie bereits praventiv ein Infektionsrisiko bei der Anlieferung und Zuberei-
tung von Speisen, ohne besondere Anforderungen hinsichtlich Didten oder Kostformen zu vernachlassi-
gen. Effiziente Havariel6sungen umfassen Losungen, die auf die Bedirfnisse vor Ort und Anforderungen
an Kostformen sowie Wareneinsatz angepasst sind. Durch Menikomponenten oder Komplettgerichte
lasst sich ein Speiseplan fir zwei Wochen einfach zusammenstellen und bevorraten. Dies garantiert maxi-
male Sicherheit und Einhaltung aller HACCP-Anforderungen. Durch Prasenz- oder Online-Schulungen,
zusatzliche Leistungskontrollen und Uberpriffungen wird das Personal dahingehend weitergebildet und
so eine moglichst korrekte Umsetzung der neuen Konzeptlésung sichergestellt.

Uber die letzten Monate lieR sich ein deutlicher Zusammenhang zwischen der Etablierung von Havarie-
konzepten sowie der Beauftragung von Prozessanalysen und Kiichenberatung analog zu den lokalen
Corona-Hotspots erkennen, welcher den Schluss auf verstarkte Vorbereitungen fir Corona-bedingte
Ausfélle von Kichenpersonal ermdglicht. Nur wer bereits frih Verpflegungsprozesse so gestaltet, dass
praktisch jeder Mitarbeiter im Haus oder ein Fachfremder von aufRen dazu eingesetzt werden kann,
kann seine Patienten oder Bewohner auch in Krisenzeiten stets versorgen.
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Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) und das Robert Koch-Institut (RKI) raten unter HACCP-Ge-
sichtspunkten —und unabhangig von der derzeitigen Corona-Situation — eindeutig zur Einfihrung von
Cook & Freeze-Systemen. Beide Beh&rden vertreten die Position, dass sich ,,das Risiko der Rekontamina-
tion erhitzter Speisen [minimieren lasst], wenn die Speisen von einem externen Anbieter als [...] Cook
& Freeze-Produkte fertig portioniert bezogen und im Krankenhaus lediglich regeneriert werden."»

Das von apetito angewandte System hat dariber hinaus den Vorteil, dass dadurch auch das Infektions-
risiko von Kiichenpersonal mit SARS-CoV-2 reduziert werden kann. Neben Schulungen des Personals zu
Corona-HygienemalRnahmen, hat die Reorganisation der Prozesse maf3geblichen Einfluss auf die Ver-
minderung physischer Kontaktpunkte und somit letztendlich auf die Minderung des Ansteckungsrisikos.
Idealerweise vermeiden Verpflegungssysteme einen direkten Kontakt zwischen Kiichenmitarbeiter und
Pflegepersonal. Falls bauliche Begebenheiten einen Warentransport der Pflege durch die Kiche erfordern,
sind weiterhin Schutzkleidung und eine Atemmaske (FFP Schutzstufe 2) vorgeschrieben.

' Koénnen Mehrkosten durch die Vorsorge oder den Ersatz von Mitarbeitern gegeniber den
Pflegekassen geltend gemacht werden?

Das am 25. Méarz 2020 verabschiedete COVID-19-Krankenhausentlastungsgesetz bezieht sich
auch auf die Finanzierung der Pflegeeinrichtungen. Dort wird in § 150 SGB XI (2) geregelt:

»Den zugelassenen Pflegeeinrichtungen werden die ihnen infolge des neuartigen Coronavirus
SARS-CoV-2 anfallenden, auf3erordentlichen Aufwendungen sowie Mindereinnahmen im Rah-
men ihrer Leistungserbringung, die nicht anderweitig finanziert werden, erstattet. Der Anspruch
auf Erstattung kann bei einer Pflegekasse regelmaf3ig zum Monatsende geltend gemacht
werden, die Partei des Versorgungsvertrages ist."+ Wie der Nachweis fUr die auléerordentlichen
Aufwendungen und Mindereinnahmen erfolgen soll, ist allerdings noch offen.

' Haben Pflegekrafte Anspruch auf ein kostenfreies Mittagessen?

Das Land Bayern Ubernimmt im Zusammenhang mit der Corona-Krise die Kosten fir die Ver-
pflegung des Personals in Krankenhdusern und Pflegeeinrichtungen. Ob weitere Bundeslander
dem Beispiel folgen, ist noch nicht klar. Grundsatzlich haben Arbeitnehmer keinen gesetzlichen
Anspruch auf einen Essenszuschuss, es sei denn, dieser ist im Arbeitsvertrag vereinbart.

Mehr Informationen zu Notfallkonzepten fir Krankenhauser, Seniorenheime und Behindertenwerk-
statten finden Sie online unter: www.apetito.de/notfallkonzepte

3) Bundesinstitut fir Risikobewertung (2016): Mégliche gesundheitliche Risiken durch kontaminierte Lebensmittel in Krankenhauskiichen kénnen durch geeignete MaRnahmen minimiert werden
4) Sozialgesetzbuch (SGB XI): § 150 SGB Xl Sicherstellung der pflegerischen Versorgung, Kostenerstattung fur Pflegeeinrichtungen und Pflegebedirftige
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Mit innovativen Verpflegungslosungen erfolgreich in
Zeiten der Pandemie: Bewaltigung der Herausforde-
rungen durch entkoppelte Systeme und Digitalisierung

Die Corona-Pandemie stellt auch die Kita- und Schulverpflegung vor grof3e Herausforderungen. In allen
offentlichen Einrichtungen muss ein hygienisch sicheres Raumkonzept nach den Bestimmungen zur
Einddmmung von COVID-19 umgesetzt werden — so auch bei der Gemeinschaftsverpflegung. apetito
hat seine Kunden dabei von Anfang an unterstitzt, zum Beispiel durch die Bereitstellung von Desinfek-
tionsmitteln und Masken.

Unter dem Motto ,Gemeinsam den Start der Kita- und | @mesmassestesemeen:
Schulverpflegung meistern® erhalten alle Kunden ‘
Uber den Download-Bereich des Kundenportals ,mein
apetito" sowie Uber die firmeneigene Homepage unter

der Rubrik ,,Corona-Hilfe" vielfaltige Informations-
materialien. Hilfestellungen bieten kurze Videos mit
Praxis-Tipps, wie etwa ,Kinder auf Abstand halten! So
geht’s", und Infomaterialien. Auch kostenfreie Hygi-
ene-Schulungen mit Zertifikat (gemafd LMHV) und
Onlineseminare werden angeboten. So werden die So geht'sin
Trager bei der Wiederaufnahme ihres Verpflegungs- Iéiziilljennd
betriebs bestmdglich unterstitzt. Die Gesundheit und

das Wohlbefinden aller Tischgaste und Mitarbeiter zu
gewahrleisten, hat fir apetito oberste Prioritét.

apetito bietet aber nicht nur theoretische Hilfestellung an, sondern ist auch in der
Lage, unterschiedliche Anforderungen an die Verpflegung der Bildungseinrichtungen
abzudecken - egal ob alle Kinder oder nur ein Teil anwesend ist. apetito ermoglicht
kindgerechte Verpflegung auch in Zeiten der Pandemie. In Thiringen wurde
zusammen mit dem Kunden AWO Regionalverband Mitte-West-Thiringen e.V. das
Projekt ,Weg zur Kita" umgesetzt. Auf diese Weise konnten Eltern mit ihren Kindern
das Essen von der Kita abholen. apetito spendete fir diesen Zweck EMSA-Klappbo-
xen, um den Start der Notfallversorgung zu erleichtern. Die Kitas wurden Uber das
System MULTI PLUS, also der Anlieferung einzelner tiefgekihlter Menikompo-
nenten als Stickware, versorgt. Mithilfe der Klappboxen konnten die Mahlzeiten
portionsweise verteilt werden. So ist sichergestellt, dass Eltern, die im Normalfall
eine Bezuschussung zum Mittagessen ihrer Kinder erhalten, auch weiterhin mit @
einer gesunden Mahlzeit fir ihren Nachwuchs versorgt werden.

e
9Petito

apetito Ubernimmt die Verantwortung, die Gemeinschaftsverpflegung in Kitas und Schulen aufrecht zu
erhalten. Gemeinsam mit dem Kunden werden Lsungswege erarbeitet, um jederzeit Heranwachsende
mit einem gesunden und bedarfsgerechten Essen versorgen zu kdnnen.
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Im August 2020 traf sich Bundeskanzlerin Angela Merkel mit der SPD-Bundesvorsitzenden Saskia Esken
und den Bildungsministern der Bundeslénder. Anlass des Treffens war die Entscheidung Gber einen
beschleunigten Ausbau der Digitalisierung an Schulen. Dabei wurde die Dringlichkeit digitaler Lésun-
gen, vor allem in Zeiten der Pandemie, unterstrichen. Dementsprechend wurden als Sofortmafinahme
500 Millionen Euro durch Bund und Lénder zum Erwerb digitaler Endgerate fir Schiler zur Verfigung
gestellt.® Wir schliel3en uns dieser Position vollumfanglich an. Allerdings empfiehlt es sich aus unserer
Sicht auch den Verpflegungsbereich aktiv in den Digitalisierungsprozess einzubinden und ein ganz-
heitliches Digitalkonzept fir Schulen zu schaffen, weshalb wir uns dazu entschieden haben, mit ScApp
eine eigene App fUr den Schulbetrieb zu entwickeln.

Vorteile der digitalen Kommunikation mit ScApp in Zeiten der Pandemie

Kontaktlose Bezahlung: Von der Bestellung der Mahlzeit bis hin zum

i bargeldlosen Bezahlvorgang erfolgt jeder einzelne Prozess digital.

.......... . Updates in Echtzeit: Die Einddmmung von Corona braucht schnelle Infor-
: mationswege bereits bei Verdacht auf Infektion. Die Push-Nachrichten der
i ScApp informieren diesbeziglich in Echtzeit. Gleiches gilt fir Stunden-
i plananderungen oder Elterninfos.

""""" Digitale Kommunikation: Corona-bedingtes Homeschooling benétigt
i einen schnellen Austausch zwischen Eltern, Schilern und Lehrkréaften in
i DSGVO-konformen Chats.

© Gratisnutzung fir apetito-Kunden: Die ScApp steht apetito-Kunden gratis

i und anderen Nutzern kostenpflichtig zur Verfigung.

Kinder und Jugendliche brauchen gute und gesunde Erndhrung —und das Tag fir Tag. Im August 2020
forderte Julia Kléckner, Bundesministerin fir Erndhrung und Landwirtschaft, die Bundeslander auf,
flachendeckend einheitliche Qualitatsstandards fiir Kita- und Schulessen einzufUhren: ,Das ist eine
Investition in die Gesundheit unserer Kinder, hier darf es keine Ausreden mehr geben®, so die Ministerin
im Spiegel-Interview.® Wir empfehlen dariber hinaus, einheitliche DGE-Qualitatsstandards als Aus-
schreibungskriterium vorzugeben. Diese sind im Hinblick auf die steigende Zahl an adipdsen Kindern
und Jugendlichen in Deutschland unumganglich. Eine Studie des Robert Koch-Instituts belegt, dass

5) Bundesministerium fur Bildung und Forschung (2020): Corona-Hilfe II: Sofortprogramm Endgerate
6) Der Spiegel (2020): Klockner fordert einheitliche Standards fir Kita- und Schulessen
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aspekte

sich der Anteil von Menschen mit Adipositas deutlich erhdht hat und dies vor allem junge Erwachsene
betrifft.” Krankhafte Fettleibigkeit in jungen Jahren hat gravierende gesundheitliche und finanzielle Fol-
gen. Adipositas wird zum Beispiel mit einer Vielzahl von Begleiterkrankungen wie Tumorerkrankungen
oder Arthritis in Verbindung gebracht und verursacht Folgekosten in Milliardenhéhe.® Weil Essgewohn-
heiten und Bewegungszeiten schon in frihkindlichen Phasen maRRgeblich gepragt werden, bendtigt die
Kita- und Schulverpflegung dringend eine wegweisende Komplettlésung.

Neben einem hohen N&hrstoffgehalt und guter Qualitat sind auch Flexibilitat und Vielfalt im Speisen-
angebot gefragt. Immer mehr Menschen leiden bereits im Kindesalter an Lebensmittelallergien oder
-unvertraglichkeiten. AuBerdem missen auch verschiedene religidse und ethische Uberzeugungen
berlcksichtigt werden. Dafur offeriert apetito Mahlzeiten, die zum Beispiel glutenfrei, vegan, halal oder
bio-zertifiziert sind. Damit Jugendliche von der Schulverpflegung Uberzeugt sind, orientieren sich die
Gerichte an aktuellen Erndhrungstrends. apetito bietet auRerdem Speiseplane an, die auf der Basis
zertifizierter Komponenten nach DGE-Standard beruhen. Dadurch werden erndhrungswissenschaftli-
che Anforderungen mit den Bedirfnissen der Kinder und Jugendlichen in Einklang gebracht.

Die ernahrungsbildende Verantwortung von Schulen und Kitas ist auch der Bundesregierung langst
bewusst. Bereits zu Beginn des Jahres hat Bundesministerin Julia Klockner eine Ministerkonferenz ein-
berufen, die sich mit dem Thema Erndhrungsbildung auseinandergesetzt hat. Vorab stellte sie zudem
eine Studie vor, die aufzeigt, dass das Wissen der Lehr- und Erziehungskréfte zum Thema gesunde
Erndhrung unzureichend ist, um Kinder darin zu schulen.? Wir von apetito wollen mit der Erndhrungs-
bildung schon von klein auf beginnen, um Kinder frihzeitig an gesunde Erndhrung heranzufihren und
eine gesunde Beziehung zum Thema zu fordern. Denn: Essen soll Spaf? und nicht dick machen.

Unsere Bildungsangebote zum Thema ,,Gesunde Erndhrung"

Harry Sprosslinge-Box
e Auf Harrys Tablett kdnnen ganz einfach die * Die Gartenbox ermdglicht es kleinen Kin-
Tagesgerichte aufgebracht werden. dern Krauter und Gemuse selbst heranzu-
zlchten und ihre Eigenschaften kennenzu-

e Kinder lernen dadurch wie gesundes Essen, lernen
zum Beispiel Brokkoli, aussieht. '
e Kinder kdnnen mit allen Sinnen erfahren,

* Die gemeinsame Speiseplanung kann auf .
9 P P 9 woher Lebensmittel kommen.

diese Weise spielerisch und interaktiv ge-

staltet werden. * Durch die gemeinsame Verkostung zur Ern-
te lernen Kinder, wie gut selbstangebaute
Lebensmittel schmecken.

7) Wiegand, Susanna/Kihnen, Peter (2020): Adipositas ist nur selten heilbar: Individuelle Konzepte und Therapieprogramme fir Kinder und Jugendliche, in: Bundesgesundheitsblatt, Ausgabe 63, 5.821
8)Vgl. ebd., 5.824
9) dpa (2020): Kléckner will Erndhrungsbildung an Schulen verbessern
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10) Guglhér-Rudan, Angelika/ Alt, Christian (2019): Kosten des Ausbaus der Ganztagsgrundschulangebote, Bedarfsgerechte Umsetzung des Rechtsanspruchs ab 2025 unter Beriicksichtigung von

Die Anforderungen an Kita- und Schulverpflegungen sind bereits hoch. Es reicht nicht aus, dass Ver-
pflegungslésungen fir Kinder und Jugendliche ausschlief3lich gesund sind. Um kinder- und jugendge-
rechte Menis anbieten zu kdnnen, missen diese aktuellen erndhrungswissenschaftlichen Erkenntnisse
entsprechen. Zudem missen sie im Stande sein, unterschiedliche kulturelle, religiose oder ethische
Bedurfnisse erfillen zu kdnnen. Dabei dirfen Qualitat, Hygienefaktoren, Nachhaltigkeitsaspekte sowie
Preisgestaltung nicht auf der Strecke bleiben. In Zukunft werden diese Aspekte allerdings noch durch
weitere Anforderungen verstarkt, was Trager von Betreuungseinrichtungen unter zusatzlichen Druck
setzt.

Ab dem Jahr 2025 wird das Recht auf
Ganztagsbetreuung in Grundschulen
gesetzlich verankert. Das Gesetz soll
neben der Betreuung der Grundschi-
ler dafir sorgen, dass Kinder in der
Schule eine Mittagsmahlzeit erhalten.
Dies stellt sowohl die Politik als auch
die Trdger von Grundschulen vor gro-
3e Herausforderungen, besonders in
finanzieller Hinsicht. Fir rund

5.000 Grundschulen bedeutet dies,
dass sie zusatzlich eine Mittagsver-
pflegung anbieten missen. Daher
sind sinnvolle Kriterien in den Aus-
schreibungen zur Schulverpflegung
dringend notwendig.

Wie hoch die finanziellen Aufwendungen sein werden, zeigt eine erste Hochrechnung des Deutschen
Jugendinstituts. Demnach werden einmalig 7,5 Milliarden Euro fir nétige Investitionen und zusétzlich
4,5 Milliarden Euro jahrlich fir hohere Betriebskosten veranschlagt.* Letztere ergeben sich vor allem
durch die gesteigerte Anzahl an Schilerinnen und Schilern, denen der Betreuungsanspruch zugute
kommt. In die Berechnung des Deutschen Jugendinstituts wurden dafir sowohl Kinder mit kurzer
Mittagspause als auch Kinder mit zusétzlicher Mittagsbetreuung einbezogen. Dadurch ergibt sich eine
Summe von 1,1 Millionen neu zu schaffender Betreuungsplatze.® In der Berechnung der Studie sind
Kosten fir die Mittagsverpflegung noch nicht mit eingerechnet. Daraus folgt, dass sich fur die Schul-
verpflegung noch Zusatzkosten zu den 7,5 Milliarden Euro ergeben. Dieser finanzielle Aufwand wird
jedoch in der aktuellen Legislaturperiode nur zu einem Bruchteil gedeckt. Bisher hat die Bundesregie-
rung lediglich ein Sondervermdégen von 2 Milliarden Euro fir die bendtigten Investitionen zur Verfigung
gestellt.® Die GegenUberstellung zeigt, dass es entweder mehr finanzielle Unterstitzung zur Umset-
zung der Ganztagsbetreuung braucht oder der Beschluss kostenginstiger realisiert werden muss.

Wachstumsprognosen, S.19f

11) Vgl. ebd., S.12

12) Bundesministerium fir Bildung und Forschung (2019): Wichtiger Schritt auf dem Weg zum Rechtsanspruch auf Ganztagsbetreuung im Grundschulalter
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aspekte

Wir von apetito zeigen, dass man sich nicht zwischen Qualitdt und einem fairen Preis entschei-
den muss:

Cook & Freeze, ein Verpflegungssystem, bei dem Produktion und Verzehr der Speisen
D\/ raumlich und zeitlich voneinander getrennt sind, bendtigt weniger Platz und ermdglicht eine
Einsparung von Personalkosten durch einen geringeren Fachkrafteanteil.

Die Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in der Schulverpflegung (KuPS) bestatigt, dass eine
[\J/ Verpflegung durch entkoppelte Systeme, wie zum Beispiel Cook & Freeze, kostenginstiger ist
als die Verpflegung mittels einer konventionellen Kiche (Cook & Serve).=

Die Zubereitung der Speisen erfolgt just-in-time, was eine hohe Flexibilitdt ermdglicht. Lange

E\J/ Warmbhaltezeiten, wie bei der Anlieferung von Warmverpflegung (Cook & Hold), und der
damit einhergehende Verlust von N&hrstoffen und Sensorik des Essens kédnnen vermieden
werden. Die KuPS-Studie empfiehlt hier einen Maximalzeitraum von drei Stunden.*”

apetito nutzt intelligente Losungen zur Vermeidung und Reduktion von Verpackungsmull.
[\J/ Zudem betreiben wir alle deutschen Produktionsstandorte mit 100 Prozent Grinstrom und
leisten damit einen aktiven Beitrag zur CO,-Reduktion.

Mit der Tiefkihlung der Speisen wahlt apetito die natirlichste Methode zur Erhaltung der
o Frische. Strenge Qualitatskontrollen vom Feld Gber den Wareneingang, Kiche und Tiefkihlla-
i ger bis hin zur TUr des Kunden garantieren hygienische Sicherheit der Produkte. Engmaschige
Labor- und sensorische Endkontrollen sorgen fir zusatzliche Sicherheit.

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
Friederike Stolz

Tel. 089/893563517

Fax 089/8989398429
politikdialog@apetito.de

13) Vgl. Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V. (2020): KuPS-Studie, S.64
14)Vgl.ebd, 5.18
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