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Deutschlands Initiative fUr gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Rahmenbedingungen Mittagessen

Zubereitung, Warmhaltezeiten und Temperaturen, Sensorik

Beispiel 1: Die Zubereitung und die Warmhaltezeiten wirken sich auf den Nahrstoffgehalt und die sensorische
Qualitat der Mahlzeiten aus. Wir achten auf die Einhaltung einer Warmhaltezeit von unter drei Stunden ab dem
Ende der Produktion beim Caterer.

Beispiel 2: Wir kontrollieren die Temperatur bei Anlieferung des Essens, die mindestens 65 °C betragen muss.
Die Kaltspeisen kontrollieren wir auf eine Temperatur bei Anlieferung auf maximal 7 °C.

Beispiel 3: Wir kochen das Mittagessen fir die Kinder in unserer Kita-Kiiche jeden Tag frisch (Frisch-
/Mischkiiche). Daflr setzen wir moglichst frische unverarbeitete Rohwaren ein. Es kommen auch Halbfabrikate
und Fertigerzeugnisse zum Einsatz. Fir die Herstellung und Ausgabe der Speisen ist eine Hauswirtschaftsfach-
kraft verantwortlich.

Beispiel 4: Das Mittagessen fiir die Kinder wird jeden Tag von einem regionalen Caterer warm angeliefert
(Warmverpflegung). Weil sich die Warmhaltezeiten und die Temperaturen auf den Nahrstoffgehalt und die Qua-
litat der Mahlzeiten auswirken, achten wir auf die Einhaltung einer Warmhaltezeit von maximal zwei Stunden ab
dem Ende der Produktion beim Caterer bis zum Verzehr durch die Kinder. Ebenfalls kontrollieren wir bei Anliefe-
rung die Temperatur (mind. 65 °C).

Beispiel 5: Wir beziehen die Hauptkomponenten fiir unser Mittagessen als Kiihlkost/Tiefkihlkost [Nicht-
Zutreffendes streichen] von einem Caterer. Fir das fachgerechte Regenerieren, die Beachtung kurzer Warmhal-
tezeiten und die Speisenausgabe ist eine Hauswirtschaftsfachkraft verantwortlich. Sie ergdanzt auRerdem die ge-
lieferten Komponenten taglich um frische Salate und/oder Desserts.

Beispiel 6: Um den Kindern anregende, lebensmitteltypische Sinneseindriicke beim Essen zu vermitteln, prasen-
tieren wir die Speisen appetitanregend. Die Komponenten haben einen typischen Geschmack und ihre Konsis-
tenz bewabhrt, sie sind auBRerdem mit Krdutern und Gewiirzen abwechslungsreich abgeschmeckt.
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Empfehlungen der DGE zum Mittagessen in Kitas

Lebensmittelqualitdten und —haufigkeiten fur ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen an funf Verpflegungsta-

gen nach dem DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas (Stand 2020, S. 40-41)

Lebensmittelgruppen

Getreide,
Getreideprodukte,
Kartoffeln

Gemiise und Salat

Obst

Milch und
Milchprodukte

Fleisch, Wurst, Fisch
und Eier®

Ole und Fette

Getrdnke

Lebensmittelqualitdten — die optimale
Auswahl

Vollkornprodukte
Kartoffeln

Parboiled Reis oder Naturreis

Gemiuse
Hulsenfriichte

Salat

Obst

Niisse (ungesalzen) oder Olssaten

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch,
Dickmilch, Kefir: max. 3,8% Fett absolut

Speisequark: max. 5% absolut
(jeweils ohne Zucker und StiRungsmittel)

Kase: max. 30% Fett absolut

mageres Muskelfleisch

Rapsol

Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl
Margarine aus oben genannten Olen
Wasser

Friichte-, Krautertee
jeweils ohne Zucker und SiiBungsmittel

Lebensmittelhdufigkeiten tUber fiinf Verpflegungstage

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen fiir fiinf Verpflegungstage pro Kind

Mischkost

5 x (1 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 400g
4 bis unter 7 Jahre ca. 450g
davon mind. 1 x Vollkornprodukte
max. 1 Kartoffelerzeugnisse
5 x (1 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 500g
4 bis unter 7 Jahre ca. 600 g
davon mind. 2 x als Rohkost
mind. 1 x Hiilsenfriichte

1 bis unter 4 Jahre ca. 70 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 90 g
mind. 2 x

1 bis unter 4 Jahre ca. 150 g
4 bis unter 7 Jahreca. 170 g

davon mind. 1 x als Stiickobst

mind. 2 x

1 bis unter 4 Jahre ca. 120 g
4 bis unter 7 Jahreca. 140 g

max. 1 x Fleisch/ Wurstwaren
1 bis unter 4 Jahreca.30 g
4 bis unter 7 Jahreca.35 g

davon mind. 2 x mageres Muskelfleisch, innerhalb von
20 Verpflegungstagen

1 x Fisch
1 bis unter 4 Jahreca.30 g
4 bis unter 7 Jahreca. 45 g

davon mind. 2 x fettreicher Fisch, innerhalb von 20
Verpflegungstagen

Rapsol ist Standardfett
1 bis unter 4 Jahreca. 20 g

4 bis unter 7 Jahreca. 25 g

Getranke sind jederzeit verfugbar.

Ovo-lacto-vegetarische Kost
5 x (1 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 400 g

4 bis unter 7 Jahre ca. 450 g

davon mind. 1 x Vollkornprodukte

max. 1 Kartoffelerzeugnisse
5 x (1 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 500 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 600 g
davon mind. 2 x als Rohkost
mind. 1 x Hiilsenfriichte

1 bis unter 4 Jahre ca. 70 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 90 g
mind. 2 x

1 bis unter 4 Jahre ca. 150 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 170 g

davon mind. 1 x als Stiickobst

mind. 2 x

1 bis unter 4 Jahre ca. 100 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 120 g

Entfallt bei einem ovo-lacto-
vegetarischen Angebot

Rapsol ist Standardfett
1 bis unter 4 Jahre ca. 20 g

4 bis unter 7 Jahre ca. 25 g

Getranke sind jederzeit verfiigbar.

3 FUr Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrsmenge. In den nahrstoffoptimierten Speiseplanen wurde fiir das Mittagessen mit 40-50 g (Mischkost) bzw.
60-70 g Ei (ovo-lacto-vegetarische Kost) pro Woche gerechnet.
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