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Sehr geehrte Teilnehmer/-innen!

Vor dem Hintergrund der gestiegenen Betreuungszeiten in der Kita und den damit verbundenen
Mabhlzeiten in Kindertageseinrichtungen, hat die Erndhrung neben anderen Qualitatsmerkmalen
einen hohen Stellenwert erlangt. Ein Erndhrungskonzept ist eng mit dem padagogischen Konzept
verknilpft. Hohe padagogische Qualitat wird deutlich, wenn alle Esssituationen als Bildungssituation
und nicht als lastige Routine gesehen und zum Lernen genutzt werden.

Im Rahmen von Mahlzeiten werden Sozial- und Alltagskompetenzen gefestigt und Essgewohnheiten
entwickelt. Der Umgang mit Geschirr und Besteck, Essen und Lebensmitteln wird erlernt und das
soziale Miteinander gestarkt. Ein schon gedeckter Tisch und lockere Gesprache férdern das
asthetische Empfinden und die sprachliche Kompetenz.

Partizipieren Kinder bei der Vor- und Nachbereitung des Essens, erwerben sie weitere Kompetenzen
und Gbernehmen Verantwortung. Die Selbststandigkeit und das Einschatzen des eigenen
Hungergefiihls werden z.B. geférdert, wenn Kinder sich den Teller selbst fiillen und dabei
Selbstwirksamkeit erfahren.

Fiir die Umsetzung einer guten Kitaverpflegung werden in der Literatur verschiedene Ansatzpunkte
genannt, die durch unsere Erfahrung in der Beratung zur Gemeinschaftsverpflegung bestatigt
werden. Demnach betrachten wir im Rahmen dieses Fachtages fiir Fachberatungen die Punkte
Speise- und Getrankeangebot, die Rahmenbedingungen fir die Verpflegung, die Qualitatssicherung
und die Verpflegung als Aufgabe im Team. Dariber hinaus sind Themen wie einen Caterer
auswahlen, die Nutzung externer Partner, die Zusammenarbeit mit den Eltern und die Gestaltung des
Essensbeitrags von Bedeutung.

Speise- und Getrankeangebot

Die Empfehlungen fir die Kitaverpflegung basieren auf den allgemeinen Erndahrungsempfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fir Erndahrung e.V. (DGE), die gemeinsam mit den Fachgesellschaften aus
Osterreich und der Schweiz als D-A-CH-Referenzwerte verdffentlicht werden. Demnach sollte die
Versorgung des Kérpers mit Energielieferanten in etwa wie folgt aussehen:

20 % Protein
30 % Fett
50 % Kohlenhydrate

Eine Hauptmahlzeit liefert 25-30 % der Energie, eine Zwischenmabhlzeit liefert ca. 10 % der Energie,
vorausgesetzt, man verteilt das Essen Uber den Tag auf drei Haupt- und zwei Zwischenmabhlzeiten. Da
Kinder im Verhaltnis zu KérpergroRe und -Gewicht mehr Energie bendtigen und Gber einen kleinen
Magen nicht so viel auf einmal aufnehmen kénnen, ist die Verteilung auf insgesamt fiinf Mahlzeiten
sinnvoll.

Um eine GroRRenordnung fir die Energiemengen zu nennen:
Der Energiebedarf liegt bei 1.200 — 1.600 kcal/ Tag bei 1- 6 Jahrigen.

Diese Empfehlungen bilden die Grundlage fiir die entwickelten Qualitatsstandards fiir die
Gemeinschaftsverpflegung.



DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder

Ziel des ,,DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder” ist es, alle
Verantwortlichen im Bereich der Kita bei der Umsetzung einer bedarfsgerechten und ausgewogenen
Verpflegung zu unterstiitzen. Mit der Umsetzung dieser Standards in der Kita, soll allen Kindern ein
vollwertiges Mahlzeitenangebot zur Verfligung stehen.

Wichtige Eckpunkte im DGE-Qualitatsstandard sind z.B.
N ForM (% |

DGE-Qualitatsstandard
fur die Verpflegung in
Tageseinrichtungen fiir Kinder

* Der Menizyklus betragt mindestens 4 Wochen.

* Vegetarische Gerichte werden angeboten.

*  Es beinhaltet saisonale und regionale Angebote. llﬁ:"_[“f’ip'

*  Kulturspezifische/religiose Erndhrungsgewohnheiten werden m’ff -,
beriicksichtigt. ‘E:‘%\\

* Speisen werden eindeutig benannt, Phantasienamen erklart. e

* Allergikern wird die Essensteilnahme ermdéglicht.
* Kinderwiinsche werden angemessen beriicksichtigt.

AulRerdem benennt der DGE-Qualitatsstandard optimale Lebensmittel flr die Auswahl bei Frihstiick
und Mittagessen und macht Aussagen dazu, wie haufig maximal oder minimal einzelne Lebensmittel
auf dem Speiseplan stehen sollen. Einen Uberblick gibt die nachfolgende Tabelle:

Lebensmittelgruppe Optimale Auswahl Haufigkeit

Starkekomponenten:

Kartoffeln, Reis, Nudeln, Brot und andere

Getreideprodukte

Gemuse, Salat und Hulsenfriichte

Obst

Milch und Milchprodukte

Fleisch und Wurst

Fisch

Fette und Ole

Getranke

Vollkornprodukte,

2.B. VK-Nudeln

Parboiled Reis und Naturreis
Kartoffeln

Frisch oder TK-Ware

Frisch oder TK-Ware, ohne Zucker

Milch, Naturjoghurt: 1,5 % Fett
Kase: max. 50% i. Tr.
Quark: max. 20 % Fett

Mageres Muskelfleisch

Seefisch aus nicht tiberfischten Bestdnden

Rapsol ist Standardol

Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojacl

Trinkwasser
Krauter, Friichtetee ungesiiRt

5x

davon:

mind. 1 x Vollkornprodukte
max. 1 Kartoffelerzeugnis

5x
davon:
mind. 2 x Rohkost oder Salat

Mind. 2 x

Mind. 2 x

Max. 2 x Fleisch/Wurst
davon:
mind. 1 x mageres Muskelfleisch

Mind. 1 x

Quelle: DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder, Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V. Bonn, 2014
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Die Angaben zu entsprechenden Lebensmittelmengen finden sich im DGE-Qualitatsstandard auf Seite
48.

Zusatzlich gibt es auch Empfehlungen fir eine rein vegetarische Verpflegung. Dabei wird besonderer
Wert gelegt auf die Auswahl verschiedener pflanzlicher Ole, von Hiilsenfriichten und Niissen fiir den
Speiseplan (www.fitkid-aktion.de).

Zusatzlich: max. 1 x Fleischersatzprodukte, max. 1 x frittierte/panierte Produkte wdochentlich



Auch zum Friihstiick und zum Nachmittagssnack sind entsprechende Angaben fiir die optimale

Lebensmittelauswahl enthalten.

Lebensmittel-gruppe

optimale Auswahl

Beispiele zur praktischen Umsetzung

Getreide,
Getreideprodukte und
Kartoffeln

Brot, Brotchen; Mischung aus verschiedenen
Getreideflocken, Leinsamen und Trockenfriichten

Gemiise und Salat

Gemiise, frisch oder tiefgekihlt

Salat

Mohre, Paprika, Gurke, Kohlrabi, Tomaten als
Rohkost z.B. in Scheiben oder Stifte geschnitten,
als Brotbelag

Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivien,
Eichblattsalat, Gurke, Mohre, Tomate z.B. als
gemischte Salat, als Brotbelag

Obst

Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne
Zuckerzusatz

Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane,
Mandarine, im Ganzen oder als Obstsalat, -spielle

Milch und Milchprodukte

Milch: 1,5 % Fett
Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett

Kase: max. Vollfettstufe (< 50 %
Fetti. Tr.)

Speisequark: max. 20 % Fetti. Tr.

Als Trinkmilch, selbstgemachte Mixgetranke
(ungesuRt)

Pur, mit frischem Obst, Dip, Dressing
Als Brotbelag Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter

Krauterquark, Dip, Brotaufstrich, mit frischem
Obst

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fleisch- und Wurstwaren als Belag:
max. 20 % Fett

Seefisch aus nicht Gberfischten
Bestinden™

Putenbrust (Aufschnitt), Truthahn-Mortadella,
Kochschinken, Bierschinken

Thunfisch, Rollmops

Fette und Ole

Rapsol, Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven- oder Sojadl

Dressing (werden Streichfette verwendet, sollte
damit sparsam umgegangen werden)

Getranke

Trink-, Mineralwasser, Friichte-,
Krautertee, ungesiifit, Rotbuschtee,
ungesiiRt

Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee

Die Entscheidung, ob ein Frihstlick angeboten wird, hangt auch von der raumlichen Ausstattung der

Kita ab. Eine Klichenzeile oder eine Kinderkiiche in den Gruppenraumen ist z.B. von Vorteil. Das

mitgebrachte Friihstlck oder das Friihstlicksangebot der Kita, beides hat Vor- und Nachteile:




Friihstiick mitgebracht Friihstiick als Angebot der Kita

e  SuRigkeiten in der Box e  Einheitliches Angebot fiir alle Kinder

e  Neid und Diskussionen e Organisation und Einkauf durch Kita

e  kein Aufwand fir Kita e  Gleichbehandlung aller Kinder

e  Diskussionen mit Eltern tiber Inhalt der Box e Angebot nach Vorgaben der Kita (Konzept)
e  Kinder konnen Frihstick tauschen e  Moglichkeiten fir Ernahrungsbildung

Zur Unterstiitzung einer guten Umsetzung der Empfehlungen bietet die DGE entsprechende
Fachkrafteseminare an. Auch die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW unterstiitzt mit
Workshops, telefonischer Beratung und individueller vor-Ort-Beratung
www.kita-schulverpflegung.nrw

Materialien zu PortionsgroRBen oder zu empfehlenswerten Zwischenmahlzeiten finden sich auch
unter: www.kern.bayern.de/publikationen

Speiseplancheck

Wenn man selbst Gberpriifen mdchte, wie es um die Verpflegung in einzelnen Kitas bestellt ist und
ob die Auswahl der Lebensmittel nahe am DGE-Qualitatsstandard ist, kann man mit unserem
Speiseplancheck einen Uberblick erhalten und gegebenenfalls nachsteuern: (www.kita-
schulverpflegung.nrw/speiseplancheck)

Speisenplan-Check mit praktiSCher Strichliste
Zahlvorlage als Strichliste
% Meniikomp It. Speisenpl 1. Woche 2. Woche 3. Woche 4. Woche Summe Em::?tﬁung
S
Speiseplan-Check e 20
in 3 Schritten, mit
mind. 4

Zdhlhilfe und Hinweisen

.davon Kartoffelerzeugnisse —~/ !

|IGemise, Hilsenfriichte und Salat 20

[davon Rohkost oder Salat e 8

Rahmenbedingungen fiir eine gute Kitaverpflegung:
Raumliche Voraussetzungen:



In vielen Kitas werden die Mahlzeiten im Gruppenraum eingenommen, weil gesonderte Rdume nicht
zur Verfligung stehen. Gruppenrdaume, die ansonsten als Spiel-Bau- und Bastelplatz genutzt werden,
mussen in kurzer Zeit umfunktioniert werden. Bei Umbau oder Neubau einer Einrichtung lautet die
Empfehlung ganz klar: Planung eines gesonderten Essraumes! Neben organisatorischen Vorteilen
kénnen die Kinder hier auBerdem ohne Ablenkung durch Spielsachen oder evtl. abholende Eltern
ihre Mahlzeiten einnehmen.

Selbstdndig Essen zu lernen braucht Ubung und Zeit. Diese Zeit zum Essen kann in einem separaten
Essraum eher eingerdumt werden, da die Tische flr andere Aktivitdten nicht weiter blockiert sind.
Trotzdem sind feste Zeiten zum Essen wichtig, genauso wie ,,essenfreie” Zeiten, sie geben Rhythmen
und Struktur.

Verpflegungssystem und Raumbedarf

Die Entscheidung fir oder gegen ein bestimmtes Verpflegungssystem ist, wie bereits erwahnt,
entscheidend von den rdumlichen Voraussetzungen abhangig. Neben Grundvoraussetzungen, wie
z.B. einer speziellen Gastronomie-Spiilmaschine mit entsprechender Temperatur beim Spiilvorgang,
erfordert die Zubereitung von Salat oder Rohkost neben der Zubereitung eines Desserts eine
besondere Ausstattung, die nicht in jeder einfachen Haushaltskiiche vorhanden ist. Die wichtigsten
Verpflegungssysteme seien hier kurz genannt:

e Frischkiiche/ Mischkiiche - Cook & Serve: selbst gekocht in der Kita

e Aufbereitungskiiche- Cook & Chill / Cook & Freeze: gekocht und gekihlt / gekocht und
tiefgekihlt

e  Warmverpflegung/ Verteilerkiiche - Cook & Hold: gekocht und warmgehalten

Eine geeignete Kiiche, je nach Verpflegungssystem soll mit ihrer Ausstattung die hygienisch
einwandfreie Zubereitung oder Aufbereitung der Mahlzeiten ermoglichen. Dazu gehéren auch
ausreichend Platz und jeweils geeignete Lagermaoglichkeiten fiir Lebensmittel, Speisekomponenten,
Behalter, Abfallentsorgung etc.

Haufige Fehler bei der Einrichtung einer Kiiche sind:

- Zu wenig Arbeitsflache

- Zu wenig Stauraum fir Kiichenbedarf, Getranke, Leergut, Reinigungsmittel...
- Nicht bedarfsgerechte Gerateausstattung, wie z.B. zu hoher Geschirrwagen
- Unpassende oder zu wenig Mullbehilter fur Abfalle und Mdlltrennung

- Luftung mit hoher Gerduschbelastung

Aus: Selbst kochen in der Kita — so geht’s, Fachzentrum Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung Unterfranken,
www.ernaehrung.bayern.de

In Kitas werden haufig Mittagessen fiir 40 — 100 Kinder zubereitet oder angeboten. Dies entspricht
etwa 20 — 50 Portionen fiir Erwachsene. Die dafiir notwenige Ausstattung der Kiiche liegt zwischen
einer ,doppelten Haushaltskiiche” und einer ,,Edelstahl-Gewerbekiiche” (aus: Selbst kochen in der
Kita — so geht’s, Amt fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten Wirzburg).



Was auf jeden Fall erforderlich ist:

- Handwaschbecken mit warmem u. kalten Wasser

- doppeltes Splilbecken

- ausreichend Kiihimdéglichkeit

- Geschirrspllautomat (ausreichende Spliltemperatur 70 C°)
- Abfallbehalter mit schiefendem Deckel

- Trennung von reinem und unreinem Bereich

- Oberfldachen leicht zu reinigen

Entscheidende Stellschrauben fiir die Verpflegung in der Kita, werden durch die raumlichen
Voraussetzungen gestellt. Fiir die Planung einer neuen Kiiche, sollte ein professioneller Kiichenplaner
mit dem Architekten zusammen arbeiten. Man kann sich dazu an den Verband der Fachplaner
wenden: www.vdfnet.de/

Welche Ausstattung eine Kita-Kiiche im Detail haben sollte, haben wir von einer erfahrenen
Hauswirtschaftsmeisterin mit Hilfe vorhandener Quellen und eigener Erfahrungen zusammenstellen
lassen. Von einzelnen Kiichenutensilien wie Pfannenwenderund Schopfkellen Giber die
empfehlenswerten TopfgrofRen bis hin zu den Elektroklein und -groBgeraten findet sich alles in den
Tabellen, gegliedert nach verschiedenen Verpflegungssystemen und fiir die unterschiedliche Anzahl
an Tischgasten und finden sich unter: www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-

schulverpflegung-nrw/ausstattung-und-personalbedarf-in-der-kitakueche-46165.




Fachkrafte fir die Kita-Kiiche

Grundsatzlich gilt, dass jede Verpflegung Fachkompetenz erfordert und zwar mit Blick auf die
ausgewogene Speiseplanung, die Umsetzung und auf die Anforderungen zur Hygiene. Nach der
Studie der Bertelsmann Stiftung ,I(s)st Kita gut?“ von 2014, beschaftigen nur rund 33 % der Kitas eine
hauswirtschaftliche Fachkraft (z.B. Hauswirtschafterin, Kochin, Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin).
Dabei sind fiir alle Verpflegungssysteme entsprechende Kenntnisse fiir die erndahrungsphysiologisch
sinnvolle Zusammenstellung der Mahlzeiten erforderlich. Wer eine gute Speiseplanung in den Kitas
umsetzen will, kommt aus unserer Sicht daher nicht an Fachkraften vorbei.

Auf der Basis vorhandener Quellen findet sich in den oben genannten Tabellen zur Ausstattung einer
Kita-Kliche auch der Flachen- und Personalbedarf. Hier sehen Sie beispielhaft die Angaben fir die
Tiefktihl- und Kihlverpflegung (Link zur Ausstattung der Kita-Kiiche siehe vorheriger Absatz):

Flichen- und Personalbedarf fiir die Aufbereitungskiiche Tiefkiihl- und Kiihlverpflegung in der Kita

Aufbereitungskiiche Tiefkiihl & Kiihlverpflegung (Cook & Chill) in der Kita
VT bis 25 VT 25 bis 50 VT 50 bis 100
Fliche in m? Kosten Personalbedarf | Fliche in m? Kosten Personalbedarf | Fliche in m? Kosten Personalbedarf
bis 10 20.000 HE bis 20 40.000 FK 2 Std/Tag 25-40 80.000 FK 3 Std/Tag
1 Std/Tag HK 1 Std/Tag HK 2 Std/Tag

*Flachenbedarf & Kiichentechnische Ausstattung ergibt die Gesamtkosten.
Grundlage: ca.2000 € pro gm

VT= Verpflegungsteilnehmer

FK=Fachkraft

HK= Hilfskraft

Erstellt im Rahmen des Projekts:
Gut Essen und Trinken in
Kindertageseinrichtungen durch
Qualitdtsentwicklung

Grundlage bei der Berechnung @

0,4 m? pro Essensteilnehmer im Alter von 1-6 Jahren. Hierbei sind beriicksichtigt:

Aufstellflachen fir die Gerdte zur Kihlung und Regeneration, und Kosten

fiir Kiihl-und Gefriergerdte von der Kita, sowie Arbeitsflachen fir ggf. Zubereitung von Komponenten.

Erfahrungen aus der Praxis:

Meist erfolgt die Regeneration des Essens (bis zu 30 Essen) durch die paddagogischen Krafte, vom Lieferanten geschult werden. Da haufig frische Komponenten,
wie Salat oder Rohkost fehlen, werden diese durch eigene Zubereitung erganzt. Dazu fehlen jedoch haufig Arbeitsflachen sowie die entsprechenden
Arbeitsmittel in den Kitakiichen (Verweis auf die Liste zur Ausstattung?). AuBerdem bedarf es einer optimalen Kombination der Komponenten, um
Arbeitsabldufe zeitlich und hygienisch sicher zu gestalten. Mit zunehmender Essensteilnehmerzahl, sollte eine Fachkraft fir die Zubereitung der frischen
Komponenten eingesetzt werden. Eine Hilfskraft dbernimmt in der Regel die Spiil- und Nachbereitungsarbeiten.

Bei Neuplanung oder Umstrukturierung des Verpflegungssystems, sollte eine Fachberatung fiir Kiichenplanung hinzugezogen werden, um individuell die
Arbeitsablaufe und Bedarfe fir Arbeitsmittel zu ermitteln.

Personalermittlungswerte sind Erfahrungen aus der Praxis in Kita-Kichen mit Cook & Chill.

Essensbeitrag zur Verpflegung

Die Zusammensetzung des Essensbeitrages ist je nach Trager und nach Gestaltung der Verpflegung
unterschiedlich. Egal wie sich die Zahlung der Eltern bei Ihnen zusammensetzt, ist aus unserer Sicht
ein Gesamtbeitrag fiir alle in der Kita angebotenen Mabhlzeiten sinnvoll. Zusatzlich ist der Einzug der
Zahlung Uber den Trager eine Erleichterung fir die Kitaleitung, die sich dann nicht um saumige Zahler
unter den Eltern kiimmern muss, sondern lhrem padagogischen Auftrag nachgehen kann.

Die Zahlung des Elternbeitrags und die Berechnung der Héhe kann, wenn nicht vom Trager fiir alle
Kitas einheitlich festgelegt, durch entsprechende Software unterstiitzt werden, die auf Tragerebene
zur Verfligung gestellt werden kann.

10



Nach der Studie ,Is(s)t Kita gut?”, kostet ein Mittagessen in deutschen Kindertagesstatten
durchschnittlich etwa 2,40 Euro. Dabei ergaben sich jedoch bundesweit Spannweiten von 0,75 Euro
bis 6,00 Euro pro Mittagessen.

Die Wissenschaftler der Studie haben auf Basis des DGE-Qualitdtsstandards auch Modellrechnungen
durchgefiihrt. Beispielhaft werden hier Mahlzeitenpreise aus den Modellrechnungen bei einer
Zubereitung und Zusammenstellung auf Basis des DGE-Qualitdtsstandards genannt:

Frisch-/Mischkuche fir 50 Kinder zwischen 4 und 6 Jahren: 4,08 Euro
Frisch-/Mischkiiche fir 50 Kinder zwischen 4 und 6 Jahren mit 20 % Bio-Anteil: 4,24 Euro
Warmverpflegung fir 50 Kinder zwischen 4 und 6 Jahren: 3,64 Euro
Cook & Chill, Anlieferung Kihlkost fiir 50 Kinder zwischen 1 und 6 Jahren: 3,79 Euro

Cook & Freeze, Anlieferung Tiefkiihlkost fiir 50 Kinder zwischen 4 und 6 Jahren: 3,99 Euro

Starke Familien Gesetz — als Erganzung zum Bildungspaket

Das Starke Familie Gesetz ist seit dem 01.08.2019 in Kraft und bringt eine Vereinfachung der
Beantragung von Unterstiitzung mit sich. AuRerdem entféallt der Eigenanteil von einem Euro fiir das
Mittagessen in Kita und Schule. Damit wird das Mittagessen fiir anspruchsberechtigte Kinder
kostenlos. Die Umsetzung des Bildungspakets wird vor Ort in den Kreisen und kreisfreien Stadten
organisiert und kann unterschiedlich sein.

Grundsatzlich gilt: Wer Arbeitslosengeld Il oder Sozialgeld bekommt, wendet sich fiir Leistungen aus
dem Bildungspaket in der Regel an das Jobcenter. Dort erhalt man zudem Informationen, falls das
Bildungspaket doch auBBerhalb des Jobcenters verwaltet wird. Fiir Familien, die Sozialhilfe, Wohngeld,
den Kinderzuschlag oder Leistungen nach dem Asylbewerberleistungsgesetz erhalten, sind die
Jobcenter z.B. nicht zustdndig. Die Kreise oder kreisfreien Stadte (erreichbar z. B. im Rathaus, im
Blirgeramt oder in der Kreisverwaltung) nennen diesen Familien den richtigen Ansprechpartner.

www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-schulverpflegung-nrw/fonds-und-

foerderprogramme-40648

Qualitatssicherung

Die Verantwortung fiir die Ausgabe der Speisen ist in der Lebensmittelhygieneverordnung festgelegt
und liegt bei der ausgebenden Stelle, also der Kita. Die Vorschriften gelten fiir alle groRen wie kleinen
Kitakiichen. Eine Qualitatssicherung ist somit gesetzlich vorgeschrieben und unerlasslich. Freiwillige
MaBnahmen, wie besondere Zertifikate, Siegel oder Auszeichnungen kdnnen die Qualitatssicherung
ergdanzen. Welche Hygienerisiken im Bereich der Verpflegung konkret in den einzelnen Einrichtungen
bestehen muss angeschaut werden. Mogliche Losungen sollten mit der Lebensmitteliiberwachung
vor Ort besprochen werden.

Die wichtigsten zu beachtenden gesetzlichen Regelungen:

* (EG) Nr. 852/2004 uber die Lebensmittelhygiene allgemein (HACCP)
* (EG) Nr.853/2004 fuir Hygienevorschriften fiir Tierische Lebensmittel
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* (EG) Nr. 854/2004 mit Verfahrensvorschriften fiir die Uberwachung von tierischen
Lebensmitteln

* Infektionsschutzgesetz § 42 (Beschaftigungsverbot) und § 43 (Belehrung und Bescheinigung)

* Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)

*  Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV)
Fir die Qualitatssicherung ist ausreichend Personal erforderlich. Denn auch wenn das Essen z.B.
warm angeliefert wird, muss eine Temperaturkontrolle erfolgen, das Essen verteilt und unter
Umstanden Geschirr gewaschen werden. Neben der eigentlichen ,Kiichentatigkeit” kommen
Teambesprechungen und die ausgewogene Speiseplanung hinzu, die ebenfalls wichtige Bausteine
der Qualitatssicherung sind.

Eine hohe und gleichbleibende Qualitat ist gewahrleitet, wenn kontinuierlich geschult und qualifiziert
wird. Auch hierfir ist die Zeit einzuplanen. Dazu gehort neben der regelmalligen Belehrung zum
Infektionsschutzgesetz z.B. auch eine Schulungen zur Auswahl und Zusammensetzung von
geeigneten Lebensmitteln und Gerichten fiir Kinder. Fachberatungen kénnen sich fiir eine gute
personelle Abdeckung dieses Arbeitsbereiches bei ihrem Trager stark machen.

Caterer

Die Suche nach einem geeigneten Anbieter fir die Mittagsverpflegung kann sich je nach
geografischer Lage der Kita mehr oder weniger schwierig gestalten. Die Verbraucherzentrale berat
anbieterunabhangig, sodass wir zu keinem speziellen Verpflegungssystem oder Anbieter raten. Eine
Checkliste fir den direkten Vergleich verschiedener Angebote finden Sie bei uns im Netz: www.kita-
schulverpflegung.nrw, Stichwort: Caterer finden.

In jedem Falle ist ein guter Kontakt zum Caterer wichtig, um Fragen rund um die Lieferung oder die
Qualitat personlich zu besprechen. Befindet sich das Unternehmen in der direkten Umgebung, kann
auch ein Besuch dort sinnvoll sein, evtl. auch verbunden mit einer Besichtigung mit den
Vorschulkindern, um den Herstellungsort des Mittagessens kennen zu lernen.

Offentliche Trager und Kommunen miissen die Vergabe der Verpflegung ausschreiben. Bei der
Erstellung eines Leistungsverzeichnisses fiir die Ausschreibung, entscheidet man lber die Qualitat
und muss entsprechend formulieren, wie die Verpflegung gestaltet sein soll.

Klappern gehort zwar zum Handwerk, aber lassen Sie sich nicht von vollmundigen Versprechen der
Anbieter beeindrucken. Hier einige Beispiele:

— Werbende Aussagen wie "EU-Zertifizierter Betrieb fiir die Belieferung von Kitas und Schulen"
oder "EU-zertifizierte Qualitat" oder "HACCP-zertifizierte Qualitat":
Die EU-Zulassung ist keine Zertifizierung speziell fiir die Kita- und Schulverpflegung. Sie ist
unter bestimmten Voraussetzungen fiir Lebensmittelunternehmen verpflichtend und bezieht
sich auf betriebliche HygienemalRnahmen. Eigenkontrollen nach HACCP sind ebenfalls fiir alle
Lebensmittelunternehmen Pflicht. Es handelt sich also nicht um Sonderleistungen, sondern
damit erfiillen die Unternehmen lediglich geltendes Recht.

— Auf Werbematerialien, im Internet oder auf dem Speiseplan finden sich Logos von
ernahrungswissenschaftlichen Fachgesellschaften: Falls das Unternehmen nicht ausdriicklich
nach bestimmten Qualitatsstandards zertifiziert ist, z. B. nach den Standards der Deutschen
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Gesellschaft flir Erndhrung, ist die nicht genehmigte Verwendung eines Logos irrefiihrend.
Zertifizierte Unternehmen kdnnen dies mit einer giltigen Zertifikatsurkunde belegen. Fragen
Sie diese immer an!

— Mit Hinweis auf ernahrungswissenschaftliche Empfehlungen finden sich manchmal
abenteuerliche Speisenplane: Lassen Sie sich nicht verwirren und machen Sie einen
Speisenplan-Check. Damit kann man die Fachkenntnis des Unternehmens erkennen.

Sie finden Hilfestellung dazu auf der Seite der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW:

https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-schulverpflegung-nrw/qualitaet-faengt-bei-

der-ausschreibung-an-12617

Allergenmanagement
Fir die selbst kochende Kita gilt:

e Kennzeichnung der Allergene und der Zusatzstoffe fiir alle hergestellten und angebotenen
Lebensmittel und Speisen.

Verpflegung durch einen Caterer, Warmverpflegung, Kiihl- und Tiefkiihlkost gilt:
e Keine eigene Kennzeichnung notwendig, Caterer stellt Informationen bereit.
Erganzungskocher:

e Wie Selbstkocher Kennzeichnung aller Allergene und Zusatzstoffe
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Verpflegung als Aufgabe im Team

Eine hauptverantwortliche Person fiir alle Belange rund um die Verpflegung, mit entsprechender
Vertretungsregelung erleichtert die Qualitatsentwicklung und Qualitatssicherung. Sie bringt das
Thema bei Bedarf immer wieder in die Teamsitzungen ein und fordert eine optimierte Auswahl der
Angebote fiir Frihstiick, Mittagessen und einen Nachmittagsimbiss in Absprache mit dem Team.

Eine gute Grundlage fir alle Vorgehensweisen wenn es ums Essen geht, ist ein individuelles
Ernahrungskonzept oder eine Leitlinie. Ein Trager oder eine Kita kann hier die wichtigen Punkte
regeln, die einerseits eine Orientierung im Kita-Alltag bieten, aber auch fiir neue Mitarbeiter/innen
den Rahmen skizzieren. Grundlegende Wertvorstellungen, die in der padagogischen Arbeit
mitschwingen, wie z.B. Partizipation, Selbstbestimmung, Gerechtigkeit oder religiose Werte werden
in einem Konzept oder Leitlinie formuliert. Ein Konzept unterstiitzt die Kommunikation gegeniber
Eltern und kann zur Qualitdtssicherung genutzt werden. Die einzelnen Schritte fir die Entwicklung
sehen Sie beispielhaft hier:

Der Weg zum Konzept/ Leitlinie

. * Intensiver Austausch zum Thema: Was macht flir uns eine
1. Gemeinsames o =
Verstandnis entwickeln gute Verpflegung aus? Was wiinschen wir uns?

*  Wo stehen wir jetzt? Was kennzeichnet unsere Kita? Wo sind
unsere Starken?

e Starken und Potentiale benennen; In welchen Bereichen

B CILUKE brauchen wir Entwicklung?
Entwicklungsfelder

benennen, Ziele setzen

4. Schwerpunkte » Ziele konkret formulieren und daraus Handlungen/

festlegen/ Mafnahmen MaRnahmen ableiten
planen

*  Wie wird das Ziel erreicht? Wer Ubernimmt? Bis wann?

*  Was konnte umgesetzt werden und was nicht? Was hat sich
verandert? Wie setzen wir die Entwicklung fort?

Weitere Informationen zu den Schritten einer Konzeptentwicklung finden sich unter: www.kita-
schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-schulverpflegung-nrw/qualitaet-von-anfang-an-12618
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Strukturen im Umfeld zur Unterstiitzung einer ausgewogenen Verpflegung in der
Kita
Gesundheitsforderliche Strukturen

Gesundheitsforderliche Strukturen finden sich auch im Umfeld der Kita, im jeweiligen Stadtteil oder
der Region und sollten genutzt werden z.B. liber eine Kooperation oder die Vernetzung mit anderen
Akteuren im Sozialraum. Vorhandene Ressourcen im Umfeld wie Spielplatze, Sportplatze,
Grinflachen und Naturrdume kdnnen genutzt werden. Andererseits kann ein Kontakt zum Umfeld
tiber die Offnung der eigenen Raumlichkeiten oder AuRenflichen z.B. fiir Familien in der
Nachbarschaft hergestellt werden. Sicherlich gibt es auch ,gesundheitsschadliche” Strukturen, wie
z.B. die Verkehrssituation rund um die Einrichtung, bei der eine Fachberatung beratend unterstiitzen
kann.

Im aktuellen KiBiZ wird grundsatzlich auch die Vernetzung mit den ortlichen Angeboten der
Kindertagespflege und den Grundschulen im Umfeld genannt.

Amter und Behérden

Neben einem guten Netzwerk oder Kooperationen sind die ortlichen Jugendamter, der
Jugendhilfeausschuss und das Gesundheitsamt wichtige Partner zur Umsetzung einer guten
Verpflegung in der Kita. Fragen der Hygiene sollten aktiv mit den Mitarbeiter/-innen im
Gesundheitsamt besprochen und geklart werden, damit gemeinsam an Losungen fiir problematische
Bereiche gearbeitet werden kann.

Externe Partner/ Fortbildungsangebote

Die Nutzung der Angebote der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW wie z.B.
Fortbildungen, Fachtagungen oder telefonische oder persénliche Beratung kdnnen die
Qualitatsentwicklung im Bereich der Erndhrung unterstiitzen. Weitere Angebote finden sich z.B. bei
der Deutschen Gesellschaft fir Erndahrung (DGE), dem Institut fur soziale Arbeit e.V. oder anderen,
privatwirtschaftlichen Akademien oder Instituten (Internet: Studie der Universitat Paderborn fiir das
Bundesministerium flr Erndhrung und Landwirtschaft: Erndhrungsbezogene Bildungsarbeit in Kitas
und Schulen, Schlussbericht, 2019).

Weitere externe Partner

Ein gutes Netzwerk im ndaheren Umfeld der Kita, ermoglicht vielfaltige Anknipfungspunkte wie z.B.
eine Kaserei, eine Backerei, andere lebensmittelproduzierende Betriebe, landwirtschaftliche
Betriebe, Hofladen, Eine-Welt-Initiativen, Landfrauen, Vereine rund um den Naturschutz, Imker,
Kleingartenvereine.

Daruber hinaus engagieren sich Krankenkassen und Stiftungen im Bereich Kita und bieten
unterschiedlichste Aktivitaten und Bildungsmaterialien an. Die Nutzung dieser Angebote sollte im
Kita Team und mit den Eltern besprochen und abgewogen werden, weil (iber Materialien eventuell
auch Werbung in die Kita gelangt. Eine Liste mit mdglichen Partnern finden Sie in lhren
Teilnehmerunterlagen.
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Erndhrungsbildung

In den vergangenen 30 Jahren hat sich in Kindertageseinrichtungen ein vielfaltiger Wandel vollzogen.
Mit Blick auf die Verpflegung hat sich, zumindest in den westdeutschen Bundeslandern, die Brotzeit
als gemeinsame Mabhlzeit und Pause von Kindern und Erzieher/-innen mit Mitgebrachtem, zu einer
besonders gestalteten, padagogischen Aufgabe gewandelt. Die Einflihrung einer ,,gesunden”
Pausenverpflegung und der Mittagsverpflegung erforderte besondere Regelungen und Festlegungen
und aulRerdem die Kommunikation mit Eltern, die bis dahin weniger erforderlich war.

Dadurch sind auch die Mahlzeiten als Bildungsanlasse in den Fokus gertickt. Kinder lernen durch
Erfahrungen mit ihrer Umwelt. Mahlzeiten bieten zahlreiche Gelegenheiten, um
gesundheitsforderliches Essverhalten zu festigen und kdnnen mit Blick auf die Bildungsgrundsatze
NRW nahezu alle Bildungsbereiche abdecken:

Sprache, Schrift,

Korper, Bewegung, Gesundheit Natur u. kulturelle Umwelt o
Kommunikation
= Hunger, S&ttigung, Durst = Saisonale und regionale = Reime, Zungenbrecher
= Bewegungsspiele Lebensmittel = Geschichten
= Esskultur und Genuss = Okologie und Landwirtschaft =  Sinneseindricke
= Geruchs- und Geschmackssinn = Transportwege beschreiben
= Herkunft von Lebensmitteln = Kérperwahrnehmungen
ausdriicken
Personale u. soziale Mathematik, . .
" 3 5 Musische Bildung, Umgang
Entwicklung, Werteerziehung/ Naturwissenschaft, o i
T - B - mit Medien
religiose Bildung Informationstechnik
= Schénheitsideale = Experimente (Physik, = Lieder, Tanzen
= Essen und Gefiihle Chemie) = darstellen
= Vielfalt der Esskulturen = Krdutergarten (Biologie) = Essen und Werbung/
= Tischsitten = Element Wasser Kinderlebensmittel

Wiegen, Zahlen,
geometrische Formen,

aus: Bildungsgrundsatze fiir Kinder von 0 — 10 Jahren in Kindertagesbetreuung und Schulen im Primarbereich in NRW

Natirlich kénnen auch Aktivitaten aulRerhalb von Mahlzeiten Anlasse zur Erndhrungsbildung sein,
wie z.B. Kennenlernen verschiedener Lebensmittel beim gemeinsamen Einkauf, Anbau von Gemiise,
Obst oder Krautern in der Kita, die Haltung von Tieren beim Besuch eines Bauernhofes. Aktivitaten
zur Erndhrungsbildung sind somit fester Bestandteil in der padagogischen Arbeit. Mehr zu mdglichen
externen Partnern fir die Erndahrungsbildung finden Sie in Ihren Teilnehmerunterlagen.
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Zusammenarbeit mit Eltern

Ein guter Dialog mit den Eltern in der Kita tragt zum gesunden Aufwachsen von Kindern bei. Das
Essen ist dabei ein zentrales Thema. Hier finden Sie Anregungen und passende Gelegenheiten fir
eine gelingende Zusammenarbeit.

v" Aufnahmegesprich: Mit Fragen zu Ess- und Trinkgewohnheiten zeigen Sie Interesse am Kind
und das Wissen kann helfen, das Verhalten des Kindes bei den Mahlzeiten einzuordnen.

v" Eingewdhnung: Kinder auch in der Eingewdhnung an Mahlzeiten teilnehmen lassen. Der
Austausch dartiber mit den Eltern kann das gegenseitige Vertrauen starken.

v" Speiseplan: Platzieren Sie den Speiseplan fir alle Kinder, Eltern und Fachkréfte sichtbar an
zentraler Stelle.

v" Maoglichkeit der Tir- und Angelgesprache in Bring- und Abholsituationen.

v" Bildungsdokumentation: Hier kdnnen Sie Zubereitungs- und Kochaktionen mit Fotos und
Beobachtungen fiir die Kinder und ihre Familie festhalten.

v" Wandgestaltung: Mit Fotos und kurzen Informationen gestaltete Poster, z. B. von einer
Frihstlckssituation.

v" RegelmiRig verabredete Eltern- und Entwicklungsgesprache: Ergdnzend zum Austausch
Uber den Entwicklungsstand des Kindes kann es um dessen Ess- und Trinkverhalten sowie
Fahigkeiten bei den Mahlzeiten gehen (z. B. probieren, mit Besteck umgehen, Tischregeln
einhalten).

v' Offene Elternsprechstunde: Mit einem begrenzten Zeitfenster und ohne vorherige
Anmeldung anbieten.

v" Hospitationen: Laden Sie Eltern zur Hospitation ein, z. B. beim Mittagessen.

v" Aktiv auf Eltern zugehen: Zeigen Sie Eltern lhr Interesse an ihrem Kind und dem
Familienleben, laden Sie personlich zu Veranstaltungen ein.

v"  Elternbeirat: Mit den Elternvertreter/-innen iiber das Thema ,Essen und Trinken in der Kita“
zu sprechen, insbesondere vor wichtigen Verdanderungen.

v" Elterncafé: Sie kénnen Eltern einladen, sich Gber Erndhrungsfragen auszutauschen und
Anregungen zu bekommen, z. B. zum Thema Kinderlebensmittel oder zur Friihstiicksbox.

v" Kita-Fest: Essen und Trinken gehéren zu jedem Fest und kann dann der Anlass fir Austausch
sein.

v' Tag der offenen Tiir: Vorstellung Ihres Erndhrungskonzeptes oder Anschauungsmaterial wie
Poster zur Ausrichtung ihrer erndhrungspadagogischen Ziele.

v" Internetseite der Kita: Mit Fotos von Mahlzeiten, der Verdffentlichung des
Ernahrungskonzepts und des Speiseplans machen Sie auch hier das Thema prasent.

v" Elternabende: Thematisch ausgerichtete Elternabende, kdnnen neue und interessierte
Eltern iber die Verpflegung und Ernahrungsbildung in Ihrer Einrichtung informieren und
Raum fir Fragen bieten.

v Schriftliche Informationen: Mit Elternbriefen kénnen Sie die Familien Gber geplante
Aktionen und Projekte zum Thema Erndhrung in lhrer Kita informieren.

Mehr zum Thema unter: www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-schulverpflegung-

nrw/kita-und-eltern-essen-verbindet-49891
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Bei Interesse kdnnen Sie die Infopost Familientisch fiir Eltern kostenfrei beziehen unter: www.kita-
schulverpflegung.nrw (ganz nach unten scrollen und online anmelden).

Sind Eltern am Thema Erndhrung interessiert und mochten sich informieren, kann man das einfache
Modell der Erndhrungspyramide empfehlen, um ein grundlegendes Verstandnis zu fordern. Dabei
bilden Getranke wie Wasser und ungesiiRte Tees die Basis. Drei Portionen Gemiise, zwei Portionen
Obst und vier Portionen Beilagen, wie z.B. Kartoffeln, Reis, Nudeln oder auch Brot werden pro Tag
empfohlen. Die PortionsgroRRe bezieht sich auf die HandgréRe. Eine Hand ist etwa eine Portion.

= kleine Hande =
kleine Portionen
« groRe Hande = > )
grofe Portionen - b ed
t....

DIE ERNAHRUNGSPYRAMIDE

Weitere empfehlenswerte Informationsquellen fiir Eltern und Beratung zu allen Themen erhalten Sie
Uber unser

Beratungstelefon unter 0211 3809-714 (Di. bis Do. von 10:00 - 14:00 Uhr) erfragen.

Weitere Kontaktmoglichkeiten:

Verbraucherzentrale NRW

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW
MintropstraRe 27, 40215 Diisseldorf
kitaverpflegung@verbraucherzentrale.nrw
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