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Wie Sie diesen Text-Baukasten nutzen konnen
Liebes Kita-Team,

in lhrer Kita bieten Sie taglich Mahlzeiten an und haben dafir bereits Regelungen gefunden. Manch-
mal lduft es aber vielleicht nicht ganz rund oder nicht jede/-r Mitarbeiter/-in versteht bei Verabre-
dungen zur Gestaltung der Mahlzeiten das Gleiche. Vielleicht méchten Sie auch die Qualitat Ihres An-
gebotes liberprifen und verdandern. Oder Sie wollen Eltern Gber die gute Qualitdt der Mahlzeiten in
Ihrer Kita informieren. Fir alle diese Fille ist ein Verpflegungskonzept ein richtiger erster Schritt.

Text-Baukasten liefert Vorlage

Mit diesem Text-Baukasten mochten wir Sie beim Schreiben eines Verpflegungskonzeptes unterstiit-
zen. Wir haben dafiir wesentliche Qualitatskriterien an ein Mahlzeitenangebot zusammengefasst und
entsprechende Textvorschldage erarbeitet. Diese kdnnen Sie je nach Voraussetzungen in |hrer Kita
und je nach Qualitatsverstandnis in ein eigenes Konzept per , Kopieren und Einfligen” Gbernehmen.
Zu jedem Qualitatskriterium haben wir verschiedene Varianten formuliert, die Sie jeweils einzeln
oder mehrfach kopieren und ggf. andern kdnnen.

Sieben Kapitel als Handlungsfelder

So halten Sie die Verabredungen, die Sie mit dem Trager, der Hauswirtschaftsleitung, den Kiichen-
kraften, dem Caterer oder den pddagogischen Fachkraften zu den Kita-Mahlzeiten getroffen haben,
verbindlich fest. Wir haben dazu zentrale Kapitel vorgesehen:

In der Kiiche

Am Esstisch

Zusammenarbeit mit den Eltern

Team: Einstellung zum Thema Erndhrung und Qualifikation
Hygiene und Rechtliches

Qualitatssicherung

Nachhaltige Kitaverpflegung

Qualitatsmerkmale bestimmen

Sie dokumentieren damit Ihre Werteorientierung nach auen: Welche Qualitat ist Ihnen wichtig, un-
ter welchen Rahmenbedingungen gestalten Sie das Mahlzeitenangebot und was sollen die Kinder bei
und mit den Mahlzeiten lernen? Das Verpflegungskonzept ist damit auch ein Bestandteil Ihrer Zu-
sammenarbeit mit den Eltern. Und nicht zuletzt kann die Kitaverpflegung und die Ernahrungsbildung
einen 6kologisch wichtigen Beitrag im Sinne der Nachhaltigkeit leisten.

Konzept mit Leben fiillen

Das fertige Verpflegungskonzept soll aber nicht nur ein statisches Stiick Papier sein. Kommunizieren
Sie es Uber die Internetseite lhrer Kita, legen Sie es im Aufenthaltsraum der Mitarbeitenden aus und
heften Sie es an die Eltern-Pinnwand. Viel wichtiger ist aber, dass Sie Ihr Konzept regelmaRig gemein-
sam mit allen Verantwortlichen liberprifen und Gberlegen, wo Sie vielleicht nachsteuern oder einen
Schritt weiter in Richtung Qualitatsverbesserung gehen kénnen.

Dabei unterstiitzen wir Sie gern!
lhre

Verbraucherzentrale NRW
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW

Stand: Dezember 2020



[Fugen Sie hier einmalig den Namen lhrer Kita oder Ihr Kita-Logo ein.]

[Das Deckblatt]
Unser Verpflegungskonzept

[Name der Kita]

Stand: [Fligen Sie hier das Datum ein, an dem Sie lhr Konzept zuletzt Gberarbeitet haben.]



[Fugen Sie hier einmalig den Namen lhrer Kita oder Ihr Kita-Logo ein.]

Einleitung

[Hier kdnnen Sie einleitend das Qualitatsverstandnis lhrer Kita zum Thema Erndhrung und Erndh-
rungsbildung beschreiben: Welche Grundsatze sind Ihnen und Ihrem Trager wichtig, welche Rahmen-
bedingungen mochten Sie umsetzen und was ist lhre Zielsetzung?]

Stand: [Fligen Sie hier das Datum ein, an dem Sie lhr Konzept zuletzt Gberarbeitet haben.]
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1.

In der Kiiche

1.1. Friihstiick und Zwischenmahlzeiten

Lebensmittelauswahl Friihstiick

Beispiel 1: Unser vollwertiges Friihstiick besteht immer aus vier Komponenten:
e Getreide (z. B. Brot, Brotchen, Flocken)

e  Milch und Milchprodukte wie z. B. Joghurt, Quark, Kase

e Gemuise- und/oder Obstrohkost

e Getrank

Beispiel 2: Bei Auswahl und Angebot der Lebensmittel und Getranke orientieren wir uns am DGE-
Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Kitas (siehe Tabelle hier in unserem Verpflegungskon-
zept).

Beispiel 3: Ein ausgewogenes Friihstiick ist uns als Kita sehr wichtig.
Beispiel 4: Die Ablaufe zum Friihstlick besprechen wir mit den Eltern beim Aufnahmegesprach.
AuRerdem geben wir ihnen nitzliche Informationen liber die Gestaltung der Friihstiicksboxen an

die Hand, z. B. in Form von Rezepten, Beispielbildern oder eines Flyers.

Beispiel 5: In den mitgebrachten Brotboxen sind siiRe Lebensmittel und Kinderlebensmittel nicht
erwiinscht.

Gestaltung Friihstiickssituation

Friihstlick im Kinderbistro

Beispiel 1: Unsere Kita bietet allen Kindern ein ausgewogenes Friihstiick an. Die Kinder kdnnen
bis 9:30 Uhr im Kinderbistro/am Friihstlickstisch das Friihstlick zu sich nehmen.

Beispiel 2: Die Kinder werden wahrend des Friihstiicks von einer gruppeniibergreifenden pad-
agogischen Kraft begleitet.

Beispiel 3: Die Kinder wahlen am Buffet, was sie essen mochten, wodurch ihre Selbststandigkeit
und Selbstwirksamkeit gefordert wird.

Freies Friihstiick

Beispiel 1: Die Kinder kdnnen morgens bis 9:30 Uhr in ihrer Gruppe das von den Eltern mitgege-
bene Frihstiick zu sich nehmen.

Beispiel 2: Jedes Kind, das mit dem Essen fertig ist, radumt sein Geschirr selbststandig in den Ge-
schirrspuler und deckt fir das nachste Kind ein (Teller, Tasse). Jlingere Kinder werden dabei von
den padagogischen Fachkrafte angeleitet und unterstiitzt.

Gruppenfriihstiick

Beispiel: Wir friihstlicken (xy) mal im Monat/jeden x. (Wochentag) im Monat mit allen Kindern in
den Gruppen. Zur Vorbereitung besprechen die padagogischen Fachkrafte zuvor mit den Kindern,
welches Lebensmittel sie flir das Gruppenfrihstick mitbringen. Die Familien erhalten eine ent-



sprechende Notiz mit der Bitte, das Lebensmittel am jeweiligen Termin in die Gruppe mitzubrin-
gen.

Lebensmittelauswahl Snack am Nachmittag

e Beispiel: Zwischen 14:30 und 15:00 Uhr bieten wir einen Imbiss an. Es gibt frisches, geschnittenes
und saisonales Obst und/oder Gemdse, erganzend kann es dazu Quark, Joghurt oder einen Dip
geben.



Empfehlungen der DGE fiir Friihstiick und Zwischenmahlzeiten in Kitas

Lebensmittelqualitaten und —h&ufigkeiten fir ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Verpflegungsangebot an fiinf Verpflegungstagen nach dem DGE-Qualitdtsstandard fir die Verpfle-
gung in Kitas (Stand 2020, S. 38-39)
Lebensmittel-

Lebensmittelqualititen — Lebensmittelhdufigkeiten iiber fiinf Verpflegungstage

gruppen die optimale Auswahl Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen fiir fiinf Verpflegungstage pro Kind
Mischkost Ovo-lacto-vegetarische Kost
Vollkornprodukte 10 x (mind. 2 x taglich) 10 x (mind. 2 x taglich)
. Msli ohne Zucker und StuRungsmittel 1 bis unter 4 Jahre ca. 300g 1 bis unter 4 Jahre ca. 300 g
Getreide,
Getreideprodukte, 4 bis unter 7 Jahre ca. 350g 4 bis unter 7 Jahre ca. 350 g
Kartoffeln

Gemiise und Salat

Obst

Milch und
Milchprodukte

Fleisch, Wurst, Fisch*

und Eier?

Ole und Fette

Getrdanke

*Aufgrund der Verzehrsgewohnheiten von Kindern in Deutschland wurde in den néhrstoffoptimierten Speisepldnen fur Friihstiick und Zwischenverpflegung kein Fisch verwendet.? Fir Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrsmenge. In

Gemiuse
Hulsenfrichte

Salat

Obst ohne Zucker und StBungsmittel

Niisse (ungesalzen) oder Olssaten

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

Speisequark max. 5 % absolut
(jeweils ohne Zucker und SuBungsmittel)
Kase: max. 30 % Fett absolut

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

Rapsol

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

Frichte-, Krautertee

jeweils ohne Zucker und StBungsmittel

davon mind. die Hdlfte des téglichen Angebots aus
Vollkornprodukten

mind. 5 x (1 x taglich)

1 bis unter 4 Jahreca. 450 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 500 g
davon mind. 3 x als Rohkost
10 x (2 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 900 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g

mind. 10 x (mind. 2 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 1000 g

4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g

0 x

Rapsol ist Standardfett
1 bis unter 4 Jahreca.20 g

4 bis unter 7 Jahreca. 25 g

Getradnke sind jederzeit verfiigbar.

den néhrstoffoptimierten Speiseplanen wurde kein Ei fir Frihstlck und Zwischenmahlzeiten verwendet.

davon mind. die Hdlfte des téglichen Angebots aus
Vollkornprodukten

mind. 5 x (1 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 450 g
4 bis unter 7 Jahre ca. 500 g
davon mind. 3 x als Rohkost
10 x (2 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 900 g

4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g

mind. 10 x (mind. 2 x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 1000 g

4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g

entfallt bei einem ovo-lacto-vegetarischen Angebot

Rapsol ist Standardfett
1 bis unter 4 Jahreca.20 g

4 bis unter 7 Jahreca.25¢g

Getranke sind jederzeit verfugbar.



1.2. Getrankeversorgung

Beispiel 1: Die Kinder haben jederzeit die Mdglichkeit etwas zu trinken. Wir bieten ihnen aufge-
sprudeltes Leitungswasser sowie ungestifSte Krauter- und Friichtetees an. Wir wechseln taglich
die Teesorte, so dass die Kinder verschiedene Geschmacksrichtungen kennen lernen kénnen.

Beispiel 2: In allen Gruppen stehen Trinkstationen zur Verfligung. Jedes Kind hat eine mit seinem
Namen und/oder Foto gekennzeichnete Trinkflasche und kann sich selbst eingieRen. Dadurch
fordern wir die Selbststandigkeit. Falls notig, werden sie dabei von den padagogischen Kraften
unterstitzt.

Beispiel 3: Die Erzieher/-innen bieten den Kindern wiederholt aktiv Getranke an, insbesondere
bei hohen Temperaturen und viel Bewegung im AulRengeldnde. Kinder unter 3 Jahren werden
haufiger ans Trinken erinnert.

1.3. Mittagessen

Lebensmittelauswahl

Beispiel 1: Bei unserem Mittagsangebot orientieren wir uns an den Empfehlungen des DGE-Qua-
litatsstandards fur die Verpflegung in Kitas (siehe Tabelle hier in unserem Verpflegungskonzept).

Beispiel 2: Bei unserem Mittagsangebot orientieren wir uns an den Empfehlungen von optiMIX®,
der optimierten Mischkost des Forschungsdepartments Kindererndhrung (FKE) der Universitats-
Kinderklinik Bochum.

Beispiel 3: Bei unserem Mittagsangebot orientieren wir uns an den Empfehlungen der Bremer
Checkliste des Leipniz-Instituts flir Praventionsforschung und Epidemiologie (BIPS GmbH).

Beispiel 4: Wir achten besonders auf das tagliche Angebot von Gemiise, roh oder zubereitet, auf
Vollkornkornprodukte bei Nudeln, Reis und Backwaren, auf das Angebot von Hiilsenfriichten wie
Linsen, Kichererbsen oder Bohnen und auf die Auswahl von Rapsol. [Hier konnen Sie weitere
Schwerpunkte auflisten.]

Beispiel 5: Wir verzichten bei den Mittagsmahlzeiten auf das Angebot von Schweinefleisch.

Speiseplanung

Beispiel 1: Die Gestaltung der Speiseplane in den Kitas erfolgt teilweise anhand des DGE-Quali-
tatsstandards fir die Verpflegung in Kitas (2020). Dieser empfiehlt fur funf Verpflegungstage u.a.
maximal 1-mal Fleisch/Wurst (davon mind. 2-mal mageres Muskelfleisch innerhalb von 20 Ver-
pflegungstagen (z. B. Putenbrust, Hdhnchenschnitzel, Rinderbraten)).

Beispiel 2: Wir achten darauf, dass das Mittagessen taglich Gemuse enthalt. Dabei gibt es in flnf
Verpflegungstagen 2 x Rohkost und 3 x gegartes Gemdse. Die Speiseplanung erfolgt jeweils fiir
vier Wochen.


https://www.klinikum-bochum.de/fachbereiche/kinder-und-jugendmedizin/forschungsdepartment-kinderernaehrung/praeventive-ernaehrungskonzepte.html

Kulturelle, religiose und ethische Aspekte

Beispiel 1: Die Tierart im jeweiligen Gericht wird auf dem Speiseplan und auf dem Friihstiicks-
buffet eindeutig (mit Symbolen) gekennzeichnet.

Beispiel 2: Wir respektieren religios und ethisch begriindete Ernahrungsweisen und beriicksichti-
gen diese im Rahmen unserer Moglichkeiten.

Beispiel 3: Wir bieten Kindern, die aus kulturellen oder religiosen Griinden auf bestimmte
Fleischsorten verzichten (z. B. Schweinefleisch, Schweinefleischprodukte), in Absprache mit den
Eltern eine vegetarische Alternative an.

Beispiel 4: Da in unserer Kita Kinder aus verschiedenen Kulturen miteinander spielen und lernen,
verzichten wir weitestgehend auf das Angebot von Schweinefleisch, auch bei Wurstwaren. Bei
Festen, wie z. B. einem Sommerfest mit Grillgut, ist es den Eltern liberlassen, sich zur Auswahl
der Gerichte und Lebensmittel zu verstandigen und dies in Eigenregie nach Absprache mit der Ki-
ta-Leitung zu organisieren.

Beispiel 5: Halal: Weitergehende Anforderungen an die Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie
z. B. geschéachtetes Fleisch, sind in den Kita-Kiichen nicht umsetzbar. Die Verpflegung in der Kita
kann im Rahmen ihrer finanziellen und organisatorischen Moéglichkeiten nur begrenzt auf alle in-
dividuellen Bediirfnisse ausgerichtet sein. Das Mitbringen von Speisen von Zuhause und das Auf-
warmen in der Kita-Kiiche sind aus hygienischen Griinden nicht moglich.

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 be-
tragen muss. Die Kaltspeisen kontrollieren wir auf eine Temperatur bei Anlieferung auf maximal
7°C.

Beispiel 3: Wir kochen das Mittagessen fiir die Kinder in unserer Kita-Kiiche jeden Tag frisch
(Frisch-/Mischkiche). Dafur setzen wir moglichst frische unverarbeitete Rohwaren ein. Es kom-
men auch Halbfabrikate und Fertigerzeugnisse zum Einsatz. Fir die Herstellung und Ausgabe der
Speisen ist eine Hauswirtschaftsfachkraft verantwortlich.

Beispiel 4: Das Mittagessen fir die Kinder wird jeden Tag von einem regionalen Caterer warm an-
geliefert (Warmverpflegung). Weil sich die Warmhaltezeiten und die Temperaturen auf den
Nahrstoffgehalt und die Qualitat der Mahlzeiten auswirken, achten wir auf die Einhaltung einer
Warmbhaltezeit von maximal zwei Stunden ab dem Ende der Produktion beim Caterer bis zum
Verzehr durch die Kinder. Ebenfalls kontrollieren wir bei Anlieferung die Temperatur

(mind. 65 °C).

Beispiel 5: Wir beziehen die Hauptkomponenten fir unser Mittagessen als Kiihlkost/Tiefkihlkost
[Nicht-Zutreffendes streichen] von einem Caterer. Fir das fachgerechte Regenerieren, die Beach-
tung kurzer Warmhaltezeiten und die Speisenausgabe ist eine Hauswirtschaftsfachkraft verant-
wortlich. Sie ergdnzt auBerdem die gelieferten Komponenten taglich um frische Salate und/oder
Desserts.



Beispiel 6: Um den Kindern anregende, lebensmitteltypische Sinneseindriicke beim Essen zu ver-
mitteln, prasentieren wir die Speisen appetitanregend. Die Komponenten haben einen typischen
Geschmack und ihre Konsistenz bewahrt, sie sind auRerdem mit Krautern und Gewdirzen ab-

wechslungsreich abgeschmeckt.



Empfehlungen der DGE zum Mittagessen in Kitas

Lebensmittelqualitaten und —h&ufigkeiten fir ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen an funf Verpflegungsta-

gen nach dem DGE-Qualitatsstandard fur 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

Getrdanke

Lebensmittelqualitidten — die optimale
Auswahl

Vollkornprodukte
Kartoffeln

Parboiled Reis oder Naturreis

Gemiuse
Hilsenfriichte

Salat

Obst

Niisse (ungesalzen) oder Olssaten

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

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

Kase: max. 30% Fett absolut

mageres Muskelfleisch

Rapsol

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

Friichte-, Krdutertee
jeweils ohne Zucker und StiBungsmittel

Lebensmittelhdufigkeiten tber 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 Hilsenfriichte

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 verflgbar.

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 Jahreca. 170 g

davon mind. 1 x als Stiickobst

mind. 2 x

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

Entfallt bei einem ovo-lacto-
vegetarischen Angebot

Rapsol ist Standardfett
1 bis unter 4 Jahreca. 20 g

4 bis unter 7 Jahreca. 25 g

Getranke sind jederzeit verfugbar.

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



1.4. Besondere Anforderungen

Erndhrung von Sauglingen

Beispiel 1: Wir ermoglichen grundsatzlich die Versorgung von Sauglingen mit Muttermilch. Hierzu
erhalten die Eltern ein Merkblatt vom Bundesinstitut fir Risikobewertung im Rahmen des Auf-
nahmegespraches.

Beispiel 2: Unter Berlicksichtigung von hygienischen MaBnahmen nehmen wir abgepumpte
Muttermilch entgegen. Wir kennzeichnen und lagern die Milch entsprechend, warmen sie auf
und flittern damit das Kind. Die hygienischen MalRnahmen beziehen sich auf Empfehlungen
o des Bundesinstitutes fiir Risikobewertung (BfR): Merkblatt fiir Kitas und Merkblatt fir El-
tern
o sowie der Bundeszentrale fiir gesundheitliche Aufklarung (BZgA)
Die Hinweise werden den Mittern schriftlich und miindlich mitgeteilt.

Beispiel 3: Fiir die Verpflegung von Sauglingen bitten wir geeignete Sauglingsmilch oder Fertig-
breie (industriell hergestellte Produkte) mitzubringen. Wir orientieren uns hier an den Angaben
im DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Kitas.

Erndahrung von Kindern unter drei Jahren

Beispiel 1: Die Kinder unter drei Jahren essen als Gruppe gemeinsam und werden dabei beson-
ders unterstiitzt.

Beispiel 2: Die angebotene Verpflegung wird den Bediirfnissen der Kinder gerecht. Dazu achten
wir z. B. auf einen niedrigen Salzgehalt der Speisen, auch wiirzen wir nicht zu stark. Stark bldhen-
de Lebensmittel wie etwa Hulsenfriichte bieten wir zundchst nur schrittweise und in kleinen
Mengen an. Hierbei orientieren wir uns am DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas.

Beispiel 3: Den Kindern steht eine Auswahl an Besteck zur Verfligung. Sie werden bei der Nut-
zung des Bestecks angeleitet und bei Bedarf unterstitzt.

Beispiel 4: Die Kinder werden zu ihren Wiinschen beziiglich der Auswahl und Menge der Speisen
befragt und in ihren Entscheidungen von den padagogischen Kraften beraten.

Beispiel 5: Um der Gefahr durch Verschlucken vorzubeugen, vermeiden wir je nach Entwick-
lungsstand des Kindes kleine und harte Lebensmittel.

Beispiel 6: Die Kinder essen nie ohne Aufsicht. Die NotfallmaRnahmen zum Verschlucken sind
den padagogischen Fachkraften bekannt und werden regelmaRig eingetibt.

Umgang mit Lebensmittelallergien und —unvertraglichkeiten

Beispiel 1: Bei besonderen Anforderungen wie einer Lebensmittelallergie oder -unvertraglichkeit

konnen wir nach Absprache ein mitgebrachtes Mittagessen in einer (gesonderten) Mikrowelle er-
hitzen. Fiir die Zubereitung und den Umgang mit den Speisen bis zur Abgabe in der Kita handigen
wir den Eltern ein Merkblatt aus, das wir auch mit ihnen besprechen (Kihlung nach Zubereitung,

Kuhlkette bis zur Kita).



Beispiel 2: Liegt bei einem Kind nachweislich eine Lebensmittelallergie oder -unvertraglichkeit
vor, kdnnen wir ein geeignetes Mittagessen bestellen. Ist dies nicht moglich, suchen wir nach ei-
ner individuellen Losung fiir diese Familie.

Beispiel 3: Fir Kinder, bei denen eine Lebensmittelallergie oder -unvertraglichkeit nicht eindeutig
arztlich bestatigt werden kann, wird in Absprache mit der Familie nach Losungen gesucht.

Beispiel 4: Fiir den Nachweis einer Lebensmittelallergie oder —unvertraglichkeit bitten wir die El-
tern, uns dieses Formular vom Arzt ausgefiillt einzureichen.

Umgang mit SiiBigkeiten in der Kita

Beispiel 1: Der Umgang mit Siiigkeiten und anderen siien Lebensmitteln wie Kuchen, Keksen
und sliRen Getranken ist ein wichtiger Lernprozess fiir Kinder. Da die meisten Kinder zu Hause in
ihren Familien mit StiBigkeiten in Kontakt kommen, gibt es in der Kita grundsatzlich keine SuRig-
keiten oder andere siiBe Lebensmittel.

Beispiel 2: StRigkeiten gibt es in unserer Kita nur zu besonderen Anldssen, wie z. B. zu Geburtsta-
gen von Kindern, Karneval und am Nikolaustag. Bei Kindergeburtstagen bitten wir um Absprache
mit der jeweiligen Gruppenleitung, was in welcher Form mitgebracht werden kann. Gerne geben
wir ein Rezept fur einen Geburtstagskuchen an die Eltern, der auch fiir Kinder mit Allergien geeig-
net ist und weniger Zucker enthalt.

Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten

Beispiel 1: RegelmaRige Feste fir alle Kinder, Eltern und Mitarbeiter/-innen in der Kita sollen die
Kontakte untereinander starken und auch Mdéglichkeiten zum Austausch bieten. Das Kita-Team
berat mit dem Elternrat, welche Speisenangebote es geben soll und inwieweit stiRe und herzhaf-
te Speisen auch mit Riicksicht auf Allergien oder kulturelle Aspekte ausgewahlt werden.

Beispiel 2: Die Organisation von Sommerfesten oder Festen zu Feiertagen liegt beim Elternrat
und den Eltern und wird mit der Kita-Leitung abgesprochen. Fiir mitgebrachte Speisen gelten die
Vorgaben zur Hygiene unter dem Punkt 5.4 ,Eltern bringen Speisen in die Kita mit”.


https://www.ble-medienservice.de/0460/formular-zum-umgang-mit-nahrungsmittel-allergien-und-unvertraeglichkeiten-in-der-kita

2. Am Esstisch

2.1. Gestaltung der Ess-Situationen

Essenszeiten und essensfreie Zeiten

Beispiel 1: In unserer Kita sind folgende Zeiten fiir die verschiedenen Mahlzeiten festgelegt:

Frihstick von XX Uhr bis XY Uhr
Mittagessen fur Kinder unter 3 Jahren von XX Uhr bis XY Uhr
Nachmittagssnack von XX Uhr bis XY Uhr

Beispiel 2: Wir essen das mitgebrachte Friihstiick, das Mittagessen und den Snack am Nachmit-
tag gemeinsam. Die dafiir festgelegten Zeiten werden in den Gruppen, je nach Alter der Kinder
abgestimmt.

Raum- und Tischgestaltung

Beispiel 1: Die Mahlzeiten in allen Kitas unseres Tragers/in unserer Kita finden in den Gruppen-
raumen statt. Sie sind klar von den Ubrigen Aktivitaten abgegrenzt, wie z. B. dem Spielen. Wir bil-
den einzelne Tischgruppen, damit die Ess-Situation auch fiir die kleineren Kinder tGiberschaubar
bleibt.

Beispiel 2: Die Mahlzeiten in unserer Kita finden in einem gesonderten Essraum statt. Dabei sit-
zen die Kinder in Tischgruppen zusammen. Die Tischgruppen beginnen und beenden die Mahlzei-
ten gemeinsam.

Beispiel 3: Die Tische werden ansprechend gestaltet, z. B. mit gebastelter Tischdekoration ent-
sprechend der Jahreszeiten. Jedes Kind soll ausreichend Platz zum Essen haben. Geeignetes Mo-
biliar und Geschirr steht in den Kitas zur Verfligung.

Essatmosphare und Tischkultur

Beispiel 1: Zu unserer Tischkultur gehort das Eindecken der Tische mit Tischset, geeignetem Ge-
schirr und kindgerechtem Besteck. In den einzelnen Gruppen werden Rituale zum Beginn der
Mabhlzeiten eingelibt und gepflegt. Dazu gehort, dass sich alle vor der Mahlzeit die Hinde wa-
schen. Wenn alle sitzen, sagt ein Kind einen Tischspruch. Dann fangen wir gemeinsam an zu es-
sen.

Beispiel 2: Wahrend der Mahlzeiten bemiihen wir uns, angenehme Gesprache zu fihren. Unsere
begleitenden padagogischen Krafte fordern dies. Negative Bemerkungen zu Geschmack oder
Konsistenz der Speisen fangen die padagogischen Fachkrafte auf. Wir achten bewusst auf eine
angenehme Atmosphaére.

Padagogische Begleitung der Mahlzeiten

Beispiel 1: Alle Mahlzeiten werden von den padagogischen Fachkraften begleitet. Das bedeutet,
dass sie die Kinder beim Essen und Trinken unterstiitzen, beispielsweise beim Umgang mit Be-
steck. Sie bieten den Kindern Lebensmittel an, benennen diese und leben ihre Vorbildfunktion,
indem sie mit den Kindern gemeinsam essen.
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Kinder zum Probieren anregen

Beispiel 1: Wir mochten den Kindern die Méglichkeit bieten, ihnen unbekannte Lebensmittel und
Gerichte kennenzulernen und zu probieren. Wir bieten dazu kleine Teller an, von dem das Kind
einen Probierhappen nehmen kann. StoRt das auf Ablehnung, bleibt dies von den padagogischen
Kraften unkommentiert. Die Anregung zum Probieren neuer Lebensmittel und Gerichte erfolgt
immer wieder.

Beispiel 2: Die padagogischen Fachkrafte regen die Kinder immer wieder zum Probieren von Le-
bensmitteln und Speisen an. Dabei ist die Fachkraft selbst ein Vorbild und isst entsprechend ei-
nen sogenannten , padagogischen Happen®. Grundsatzlich tolerieren und bericksichtigen wir Ab-
neigungen gegenlber Speisen.

Umgang mit schwierigen Ess-Situationen

Beispiel 1: Essen wird grundsatzlich nicht als Trost, Belohnung oder Bestrafung eingesetzt. Damit
mochten wir der Entwicklung von ungiinstigem Erndhrungsgewohnheiten vorbeugen. In schwie-
rigen Situationen lassen wir den Kindern alternativ Nahe, Aufmerksamkeit und Zuspruch oder ein
gemeinsames Spiel zukommen.

Beispiel 2: Die Kinder miissen bei uns ihren Teller nicht leer essen. Auch kommt es vor, dass ein
Kind an manchen Tagen keine oder nur sehr wenig der angebotenen Speisekomponenten essen
mochte. Trotzdem bekommen alle Kinder den Nachtisch, da bei uns Nahrungsmittel nicht als Be-
lohnung oder Strafe eingesetzt werden.

2.2. Erndhrungsbildung: Geschmacksentwicklung, Lern- und Bildungsanladsse

Beispiel 1: Jede Mahlzeit bietet Kindern und padagogischen Fachkraften die Gelegenheit, Giber
Lebensmittel, deren Herkunft und Zubereitungsmoglichkeiten zu sprechen. Themen wie "Mein
Lieblingsessen" zeigen den Kindern, dass der Geschmack und die Vorlieben verschieden sind und
dass auf der Welt unterschiedlich sowie Unterschiedliches gegessen wird.

Beispiel 2: Im Verlauf des Kita-Jahres bieten wir fiir die Kinder verschiedene Aktionen und Projek-
te zum Thema Erndhrung an. Beispielsweise backen padagogische Fachkrafte, interessierte Eltern
und Kinder gemeinsam [Aktivitat einfligen, z. B. Weckmanner oder Osternester]. Die padagogi-
schen Fachkrafte besuchen mit den Kindern [Aktivitdt einfligen, z. B. den Bauernhof, den Backer
in unserem Stadtteil] und erfahren auf diese Art etwas Uiber Lebensmittel.

Beispiel 3: Die Kinder sind regelmaRig bei Einkdufen dabei. Hier lernen sie verschiedene Lebens-
mittel kennen und helfen beim Einkauf, z. B. fiir den Snack am Nachmittag. Flir den Einkauf wer-
den Kleingruppen von 4-5 Kindern ausgewahlt. Gemeinsam mit den Kindern wird vorab eine Ein-
kaufsliste erstellt und besprochen.

Beispiel 4: In unserer Einrichtung findet in Kooperation mit [Kooperationspartner einfiigen] ein-
mal pro Halbjahr ein Koch- und Erndhrungskurs fir interessierte Eltern der Kita und unseres
Stadtteils statt.

Beispiel 5: Unser AuRengeldande bieten fir die Kinder zahlreiche Gelegenheiten zur Erndhrungs-
bildung: Hochbeete, in denen wir gemeinsam mit den Kindern Krauter und Gemdise anpflanzen
sowie Obststraucher und Obstbaume, von denen wir zusammen das Obst ernten. In unserer
Matschkiiche bereiten wir spielerisch Mahlzeiten zu.
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2.3. Partizipation der Kinder an der Verpflegung
Mitwirkung der Kinder beim Essen

e Beispiel: Eine Beteiligung der Kinder in Form eines Kinderparlaments ist uns ein groRes Anliegen.
Hier lernen die Kinder demokratische Prozesse kennen, die ein wichtiger Grundstein in unserer
Gesellschaft sind. Im Kinderparlament kdnnen die Kinder ihre Ideen und Wiinsche zur Kitaver-
pflegung und zu Aktionen zur Erndhrungsbildung einbringen, z. B. zusammen einzukaufen oder
zu backen.

Beteiligung bei der Vor- und Zubereitung von Mahlzeiten

e Beispiel: Die Kinder werden regelméaRig eingeladen und ermutigt, bei der Vor- und Zubereitung
der Mahlzeiten mitzumachen und dabei auch mitzuentscheiden, was angeboten wird. Beispiels-
weise schneiden sie Obst und Gemdiise fiir den Nachmittagssnack oder bereiten eine Quarkspeise
als Nachtisch zu. Sie werden dabei ermuntert, viel Gemuse, Obst oder Vollkornprodukte zu ver-
wenden, damit die Verpflegung insgesamt ausgewogen bleibt.

Wunschessen

e Beispiel 1: Um die Kinder bei der Wahl des Mittagessens zu beteiligen, entscheidet einmal im
Monat eine Gruppe im Wechsel iber ein Wunschessen fir die Kita.

e Beispiel 2: Die Kinder stimmen mit einem Smiley in fest gelegten Zeitrdumen liber das Mittages-
sen ab. Dabei kénnen sie drei verschiedene Smileys fiir eine Woche vergeben.

Forderung der Selbststandigkeit beim Essen und Trinken

e Beispiel: Jedes Kind kann bei den Mahlzeiten selbst entscheiden, was und wie viel es vom Speise-
angebot isst. Es kann entsprechend seinem Entwicklungsstand sein Essen selbst auffiillen und
sein Getrank eingieRen.

Beteiligung beim Gestalten von Tischkultur und -regeln

e Beispiel: Die Tischregeln erarbeiten wir gemeinsam mit den Kindern in den Gruppen. Dazu sam-
meln wir mit den Kindern zunachst, welche Regeln sie in diesem Zusammenhang schon kennen
und welche sie gut oder nicht so gut finden. Als nachstes denken wir dartiber nach, warum es ei-
gentlich solche Regeln gibt und spielen ggf. an Beispielen durch, was passiert, wenn es keine Re-
geln gdbe oder sich jemand nicht daran halt. AbschlieRend stellen wir in der Gruppe verbindliche
Regeln fiir die Mahlzeit auf.
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3. Zusammenarbeit mit den Eltern

3.1. Erziehungspartnerschaft rund um das Kita-Essen

Beispiel: Sowohl in der Familie als auch in der Tageseinrichtung werden die Kinder nachhaltig ge-
pragt. Unter Erziehungspartnerschaft versteht das Kita-Team eine gleichberechtigte Zusammen-
arbeit zwischen Eltern und padagogischen Mitarbeiter/-innen. Die Bereiche Essen und Trinken
sowie Erndhrungsbildung gehoren ganz wesentlich zur Erziehungspartnerschaft dazu.

3.2. Kommunikation zum Verpflegungskonzept

Beispiel 1: Wir stellen das Verpflegungskonzept der Einrichtung den Eltern vor. Dieses erhalten
die Eltern auch schriftlich fiir Zuhause (z. B. (iber unsere Internetseite oder den Kita-Ordner). Hier
erfahren Eltern u.a.,

wie wir die Mahlzeiten padagogisch gestalten,

wie wir die Kinder einbeziehen,

wer den Speiseplan erstellt,

was wir uns flr die Zusammenarbeit mit den Eltern wiinschen,

welche Aktionen zum Thema Erndhrung wir anbieten und

wie die Rahmenbedingungen rund um das Essen und Trinken in unserer Kita gestaltet sind.

Die Eltern kénnen sich mit Fragen gern an das Leitungsteam sowie die jeweilige Gruppenleitung
wenden. Dariliber hinaus machen sich alle Mitarbeitenden der Kita mit dem Verpflegungskonzept
vertraut. Alle zwei Jahre Gberprifen wir unser Verpflegungskonzept, ob es unseren aktuellen An-
forderungen sowie den rechtlichen Vorgaben entspricht.

Beispiel 2: Um den Eltern das Wichtigste rund um das Thema Essen und Trinken in unserer Kita
mitzuteilen, haben wir ein Verpflegungskonzept erarbeitet in Kooperation mit der Verbraucher-
zentrale NRW. Hier erfahren die Eltern u.a., worauf wir bei der Erstellung des Speiseplans und
der Zubereitung der Speisen achten, was wir uns fiir die Zusammenarbeit mit den Eltern wiin-
schen, wie wir die Kinder bei den Mahlzeiten beteiligen und welche Bildungsangebote wir Kin-
dern und Eltern im Kita-Jahr anbieten.

3.3. Anmeldegesprach

Beispiel 1: Um unsere Arbeit und Werte transparent zu machen und um ein detailliertes Bild
Uber die Erndhrung und das Essen in den Familien der Kinder zu erhalten, ist das Thema Essen
und Trinken ein wichtiger Teil des Anmeldegespraches. Wir besprechen folgende Punkte und Fra-
gen beim Anmelde- oder Aufnahmegesprach: [Hier konnen Themen, Fragen, Aspekte eingefligt
werden, z. B.]

e Verpflegungskonzept Kita/Trager,

Rahmen und Wiinsche bei der Zusammenarbeit mit Eltern zum Thema Erndhrung in der Kita,
Verpflegungsangebot der Einrichtung,

Besonderheiten der Erndhrungssituation des Kindes

Beispiel 2: Beim Anmeldegesprach informieren wir zum Verpflegungsangebot in der Kita und er-
ganzen dies ggf. mit Speiseplanen und Informationen zu unserem Caterer.

13



Beispiel 3: Folgende Fragen sind Teil des Anmeldegesprachs und dienen zur Erfassung der aktuel-

len Erndhrungssituation des Kindes:

e Gibt es Besonderheiten in Ihrer Familie die Mahlzeiten betreffend?

e Was mag lhr Kind besonders gerne? Wie zeigt es lhnen, dass es etwas haben mochte? Wie
zeigt es lhnen, dass es etwas nicht mochte?

e Wie selbststdndig kann lhr Kind schon essen (z. B. wird gefiittert, isst es mit Hinden/mit ei-
nem bestimmtem Loffel)?

e Welche Vorlieben/Besonderheiten gibt es (z. B. isst das Kind lieber kaltes Essen, mit getrenn-
ten Essenskomponenten, Kartoffeln stiickig)?

e Was soll Ihr Kind nicht essen (z. B. bestimmtes Lebensmittel, Fleischsorte, StiBigkeiten)?

e Welche Lebensmittelallergien (arztliches Attest) oder Lebensmittelunvertraglichkeiten (z. B.
wunder Po nach bestimmten Speisen) hat lhr Kind?

e Kontaktdaten der behandelnden (Kinder-)Arztin/des behandelnden (Kinder-)Arztes.

3.4. Kommunikation zum Speiseplan

Beispiel 1: Der Speiseplan wird fir alle Eltern zentral sichtbar in unserer Kita ausgehangt und re-
gelmaRig aktualisiert. Der Speiseplan informiert tber die kennzeichnungspflichtigen Allergene.

Beispiel 2: Im Eingangsbereich informieren wir mit einem bebilderten Speiseplan Uber das Mit-
tagessen der aktuellen Woche. So kénnen Kinder, Eltern und padagogische Fachkrafte jederzeit
sehen, was es geben wird bzw. gab.

Beispiel 3: Unseren aktuellen Speiseplan kommunizieren wir liber unsere Internetseite. Er steht
dort zusatzlich als PDF zum Download zur Verfligung. Bei der Gestaltung des Speiseplans orien-
tieren wir uns am DGE-Qualitdtsstandard fiir Verpflegung in Kitas (Stand: 2020).

3.5. Dialog mit den Eltern rund um die Ernahrung

Beispiel: Der Kontakt zu den Eltern ist uns als Kita sehr wichtig. Eltern vertrauen uns ihre Kinder
an und legen damit einen Teil der Erziehung in die Hande der padagogischen Fachkrafte. Daher
bieten wir den Eltern regelmaRig die Gelegenheit, ihre Fragen und Anliegen zur Sprache zu brin-
gen bzw. einen Austausch zu haben. Das kdnnen beispielsweise sein:

e Spontane Tiur- und Angelgesprache: Wir sind offen fiir Fragen, die kurzfristig auftreten.

e Regelmalig verabredete Elterngesprache, um sich tiber den Entwicklungsstand des Kindes
auszutauschen, ggf. neue Ziele zu vereinbaren und Absprachen zu treffen. Auch Themen wie
das Ess- und Trinkverhalten und die Fahigkeiten des Kindes (z. B. mit Besteck umzugehen,
Tischregeln einzuhalten) gehoren dazu.

3.6. Elternveranstaltungen zum Thema Erndhrung

Beispiel 1: Im laufenden Kita-Jahr bieten wir regelmaBig Elternveranstaltungen auch zum Thema
Essen und Trinken in der Kita an, z. B. in Form eines Elternabends oder Elterncafés. Dabei greifen
wir besonders haufige Fragen der Eltern zur Verpflegung auf und lassen uns dabei ggf. von exter-
nen Referent/-innen unterstiitzen.

Beispiel 2: Einmal im Monat bieten wir ein Elterncafé an und zwar immer XX (z. B. jeden 1. Mon-
tag) in der Zeit zwischen XX Uhr und XY Uhr. Neben lockeren Gesprachen kénnen hier verschie-
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dene Themen schwerpunktmaRig besprochen werden. Eltern kénnen ihre Wiinsche dazu gerne
aullern.

3.7. Beteiligung von Eltern

e Beispiel 1: Wir ermuntern Eltern, sich aktiv an Aktionen und Projekten zu beteiligen, z. B. bei der
Zubereitung von Speisen fiir Feste und Feierlichkeiten oder bei der Organisation und Durchfiih-
rung von Angeboten zur Erndhrungsbildung (z. B. Gartnern, Besuche von Lebensmittelbetrieben).

e Beispiel 2: Besonders fiir neue Eltern in der Kita besteht die Moéglichkeit, auf Einladung zum Friih-
stlick oder Mittagessen zu kommen, um sich einen Eindruck von der Verpflegung in der Einrich-
tung zu verschaffen. Bitte sprechen Sie dazu die Gruppenleitung oder Kita-Leitung an.

e Beispiel 3: Der Elternbeirat vertritt die Interessen der Eltern gegeniiber dem Trager und der Kita-
Leitung und ist ein wichtiges Bindeglied zwischen Kita-Team und Elternschaft. Bei wichtigen An-
derungen, z. B. die Mittagsverpflegung betreffend, wird der Elternbeirat einbezogen und infor-
miert. Eltern werden personlich und/oder per E-Mail regelmaRig informiert.
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4. Unser Team

4.1. Haltung des Kita-Teams zum Thema Essen und Trinken

Beispiel 1: Alle Mitarbeitende unserer Kita verstehen sich als ein Kita-Team, unabhéangig von ih-
rer beruflichen Qualifikation. Wir haben ein gemeinsames Verstandnis von gesundheitsférderli-
cher Erndhrung miteinander erarbeitet. Im Kita-Alltag tauschen sich padagogische und hauswirt-
schaftliche Krafte dariiber aus, ob die Verpflegung von den Kindern akzeptiert ist und welchen
Anderungsbedarf es gibt. Im Kita-Jahr nutzen wir einen Teamtag, um uns als gesamtes Team wei-
ter Uber dieses Verstandnis auszutauschen und uns liber aktuelle wissenschaftliche Empfehlun-
gen fir die Verpflegung in der Kita zu informieren. AuRerdem planen wir unsere Projekte und Ak-
tionen zur Erndhrungsbildung gemeinsam.

Beispiel 2: Die positive Haltung der padagogischen Fachkrafte gegeniiber Essen und Verhalten
am Tisch gibt den Kindern Orientierung. Neben fachlicher Kompetenz gehort zur Professionalitat
einer padagogischen Fachkraft die Fahigkeit, das eigene Handeln und Verhalten zu differenzieren
und zu reflektieren. In professionellen Handlungszusammenhangen ist situationsbezogenes und
fachlich begriindetes Handeln gefragt. Zu einer professionellen Haltung gehort auch eine selekti-
ve Authentizitat, d. h. nicht alle eigenen Gefiihle, Vorlieben und Abneigungen an die Kinder wei-
terzugeben. Die Zuwendung zum Kind steht im Vordergrund. Im Bereich der Erndhrung kann es
schnell passieren, dass die eigenen Erfahrungen die Professionalitat Gberlagern, so dass Alltags-
praktiken und eigene Wertvorstellungen fachdidaktisches Wissen ersetzen.

Beispiel 3: Die padagogischen Krafte sind sich ihrer Vorbildfunktion fir die Entwicklung des Ess-
verhaltens der Kita-Kinder bewusst. Daher nehmen sie eine professionelle Haltung ein, reflektie-
ren ihre Essbiografie und halten ihre persénliche Meinung zu Lebensmitteln und Erndghrungsfor-
men zuriick.

Beispiel 4: Wir tauschen uns kollegial aus bei Fragen zur Erndhrung. Fiir die Reflexion von Situati-
onen bei den Mahlzeiten nutzen wir die anonyme kollegiale Fallberatung.

Beispiel 5: Bei Unsicherheit und Fragen, die wir im Team nicht fiir uns klaren kénnen, holen wir
uns Beratung, z. B. von Ernahrungsexpert/-innen und der Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung NRW.

4.2. Personalqualifikation

Beispiel 1: Die hauptverantwortliche Person fiir die Verpflegung in der Einrichtung wird regelma-
RBig, mindestens einmal jahrlich/alle zwei Jahre zu aktuellen Entwicklungen im Bereich der Kita-
verpflegung geschult. Zusatzlich erfolgt fiir alle Krafte in der Kita die obligatorische, jahrliche Hy-
gienebelehrung.

Beispiel 2: Die Qualifikation rund um das Thema ,,Erndhrung in der Kita“ ist ein grof3es Anliegen
des gesamten Teams. Daher nehmen alle Kolleginnen und Kollegen abwechselnd an Fortbil-
dungsangeboten teil, welche beispielsweise von der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpfle-
gung NRW angeboten werden.
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5. Hygiene

5.1. Rechtliche Bestimmungen zur Hygiene

Beispiel: Durch das Verpflegungsangebot ist unsere Kita Lebensmittelunternehmen und als sol-
ches bei der zustdndigen Lebensmitteliberwachung gemeldet. Wir haben in einem gesonderten
Hygienekonzept alle HygienemaBnahmen festgehalten, die garantieren, dass wir hygienisch un-
bedenkliche Speisen an die Kinder ausgeben. Fir die regelmalRige Kontrolle der Hygienemalinah-
men ist Herr/Frau XY als Hygienebeauftragte/r zustandig.

5.2. Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen

Beispiel 1: Fir die Speisekomponenten, die durch [Caterer einsetzen] geliefert werden, liber-
nimmt die Kennzeichnung nach Lebensmittelinformations-Verordnung der Caterer. Alle Kitas, die
selber erganzend kochen oder ein Friihstiicksbuffet und einen Snack am Nachmittag anbieten,
missen die gesetzlichen Regelungen in Bezug auf die Allergenkennzeichnung fiir diese Angebote
selbststandig umsetzen. Ausgenommen von der Kennzeichnungspflicht sind Speisen von Eltern,
die gelegentlich fir ein Fest oder einen Geburtstag kochen oder backen und padagogische Aktio-
nen, bei denen Speisen mit den Kindern in der Gruppe zubereitet und verzehrt werden. Die fol-
gende Liste beinhaltet alle Allergene, die besonders haufig Lebensmittelallergien und Lebensmit-
telunvertraglichkeiten auslésen und deshalb kennzeichnungspflichtig sind:

e Glutenhaltiges Getreide (d. h. namentlich zu benennen sind: Weizen, Roggen, Gerste, Hafer,
e Dinkel, Kamut oder deren Hybridstamme) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

e Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

e Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

e Fisch und daraus gewonnene Erzeugnisse

e Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

e Soja und daraus gewonnene Erzeugnisse

e Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieflich Laktose)

e Schalenfriichte (d.h. namentlich zu benennen: sind Mandel, Haselnuss, Walnuss, Kaschunuss
e oder Cashew, Pecannuss, Paranuss, Pistazie, Macadamia- oder Queenslandnuss) sowie dar-
aus hergestellte Erzeugnisse

Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/|
Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Weichtiere (wie Schnecken, Muscheln, Tintenfische) und daraus gewonnene Erzeugnisse

Beispiel 2: Die Kenntlichmachung der Allergene beim Frihstiick und dem Snack am Nachmittag
erfolgt [Uber kleine Kartchen mit Symbolen/Fotos/liber eine Liste/Kladde].

Beispiel 3: In jeder Kita ist eine Person verantwortlich flr die Allergenkennzeichnung benannt.
Die verantwortliche Person erstellt und aktualisiert Allergenkennzeichnung immer dann, wenn
wir neue Rezepturen erstellen oder wir andere Lebensmittel als tGblich kaufen, mindestens je-
doch zweimal pro Jahr. Dabei werden alle im Bereich der Verpflegung vorkommenden Allergene
(auBer die angelieferten Speisen) ermittelt und schriftlich festgehalten. Fiir selbst zubereitete
Speisen kennzeichnen wir die Rezepturen inklusive ihrer enthaltenden Allergene.
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Beispiel 4: Fiir die Kennzeichnung von Zusatzstoffen verfahren wir genauso wie fiir die Allergen-
kennzeichnung. Die verantwortliche Person fiir die Allergenkennzeichnung Gbernimmt diese Auf-
gabe und erganzt die Zusatzstoffe. Die Liste/Kladde ist fiir Fachkrafte und Eltern einsehbar.

5.3. Hygiene bei padagogischen Aktionen

Beispiel 1: Das gemeinsame Zubereiten von kleinen Speisen wie z. B. Salate oder Friichtequark
im Gruppenraum mit anschlieBendem Verzehr fallt in die Verantwortung der Gruppe und ist un-
ter Berlicksichtigung einer guten Hygienepraxis moglich. Die Beteiligung von Kindern z. B. bei der
Zubereitung des Mittagessens, das anschlieRend von allen Kindern der Einrichtung gegessen
wird, fallt in den Geltungsbereich des Lebensmittelrechts. Deshalb ist eine Mitwirkung von Kin-
dern hier nicht moglich.

Beispiel 2: Wenn Eltern oder andere ehrenamtlich tatige Menschen regelmaRig bei der Zuberei-
tung der Kitaverpflegung mithelfen, sind sie den angestellten Mitarbeiter/-innen gleichgestellt.
Sie miissen ebenfalls alle Anforderungen der Hygienegesetzgebung erfiillen. Das gilt besonders
fur die Schulungspflichten nach Verordnung (EU) Nr. 852/2004 tber Lebensmittelhygiene und fir
die Erst- und Folgebelehrungen nach dem Infektionsschutzgesetz.

5.4. Eltern bringen Speisen in die Kita mit

Beispiel 1: Speisen aus Privathaushalten sind vom Anwendungsbereich des Lebensmittelrechts
ausgenommen, wenn sie unmittelbar an die Gruppenkinder ausgegeben und nicht in irgendeiner
Form in der Kita weiterbehandelt werden (z. B. verziert). Von Eltern oder Ehrenamtlichen zube-
reitete Speisen fiir 6ffentliche Kita-Feste miissen die lebensmittelrechtlichen Anforderungen er-
flllen, u.a. weil das Speiseangebot umfangreicher, der Gastekreis groRer ist oder die Speisen in
der Kita zwischengekihlt werden. Die Kita ist in dem Falle Lebensmittelunternehmer und muss
entsprechende Vorsorge treffen, wie u. a. die friihzeitige Information der Eltern (iber Hygienere-
geln und die Kontrolle von mitgebrachten Speisen und Lebensmitteln.

Beispiel 2: Praxis-Tipps flr Eltern zum hygienischen Umgang mit Lebensmitteln bei Festen und
Geburtstagen. Um Eltern gut zu informieren, erhalten sie beim Anmeldegesprach den Flyer der
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW/unsere Information ausgehandigt. Beim ers-
ten Elternabend nach Beginn des Kita-Jahres sprechen wir das Thema zusatzlich an:

e Speisen mit rohen Eiern, rohem Fleisch, rohem Fisch sowie Roh- bzw. Vorzugsmilch diirfen
nicht mitgebracht werden. Diese Lebensmittel kdnnen mit Krankheitserregern behaftet sein.
Daher sind Speisen wie selbstgemachte Mayonnaisen, Tatar oder Rohmilchkase fiir Kita-Fes-
te nicht erlaubt.

e Die Speisen sollten moglichst kurz vor der Feier zubereitet und gut durcherhitzt bzw. durch-
gebacken werden.

e Zu kiihlende Lebensmittel und Speisen (z. B. Milch, Joghurt, Wurst, Kase, Salate, Desserts)
missen auch gekihlt transportiert werden. AnschlieRend geben Sie die Speisen direkt nach
Ankunft in der Kita weiter in die Kiihlung.

e Moglicher Zusatz: Eltern werden beim Erstgespréach iber diese Inhalte miindlich und schrift-
lich informiert und bestatigen dies mit einer Unterschrift.

Beispiel 3: Mitgebrachte Speisen von Eltern kdnnen von uns grundsatzlich nicht angenommen

werden, da wir aus unterschiedlichen Griinden (z. B. Lebensmittelallergien) die Verantwortung
flr die Abgabe an die Kinder nicht ibernehmen kénnen. Zu verschiedenen Anlassen bereiten wir
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mit den Kindern u.a. Kuchen, Aufstriche oder Brot nach geeigneten Rezepten zu. Eine Ausnahme
stellt ein von Eltern organisiertes Sommerfest dar.
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6. Qualitatssicherung

Beispiel 1: Die Qualitatssicherung rund um die Ernahrung ist ein groRes Anliegen des gesamten
Teams. Daher liberprifen wir einmal jahrlich unser Verpflegungskonzept im Rahmen eines
Teamtages und passen es ggf. entsprechend an. Zur Eigenkontrolle nutzen wir einen Fragebogen
zu unseren Qualitatskriterien, die wir im Verpflegungskonzept festgehalten haben.

Beispiel 2: Im Alltag findet ein standiger Austausch zu den Mahlzeiten zwischen der Kiiche und
den Gruppen statt. So bekommt die Kiiche direktes Feedback, ob das Essen geschmeckt hat und
es konnen Wiinsche zu den Mahlzeiten mitgeteilt werden.

Beispiel 3: Um die Qualitat unserer Verpflegung zu sichern, flihren wir halbjahrlich Speiseplan-
Checks anhand der Kriterien des DGE-Qualitatsstandards fir die Verpflegung in Kitas durch.

Beispiel 4: In unserer Kita gibt es eine verpflegungsbeauftragte Person. Sie kiimmert sich im die
Speiseplangestaltung, um die Kommunikation mit dem Speiseanbieter und ist Ansprechpartnerin
fur Fragen, Winsche, Anregungen und Kritik zur Kitaverpflegung fir die Eltern, Kita-Mitarbeiter/
-innen und fir die Kinder.

6.1. Beschwerdemanagement

Beispiel 1: Die Zufriedenheit der Kinder, Eltern und Fachkrafte mit der angebotenen Verpflegung
liegt uns am Herzen. Daher fragen wir diese regelmaRig ab. Beispielsweise sprechen wir mit den
Kindern wahrend der Mahlzeiten dartber, was und wie es ihnen schmeckt, tauschen uns im
Team daruber aus und geben das Meinungsbild an die Kiichenkrafte/den Caterer weiter. Einmal
im Quartal sprechen alle Gruppen im Morgenkreis tGber das Essen und Trinken in unserer Kita.
Die padagogischen Fachkrafte fragen die Kinder nach ihren Wiinschen und Ideen und finden her-
aus, was ihnen nicht gefallt.

Beispiel 2: Wir bitten alle Eltern, ihre Fragen, Anregungen und Kritik zur angebotenen Verpfle-
gung zundchst mit ihrer Gruppenleitung zu besprechen. Die Gruppenleitung informiert die Kita-
Leitung dariiber in Absprache mit dem Elternteil. Des Weiteren konnen die Eltern ihre Riickmel-
dungen zur Verpflegung auch vertraulich mit einer Notiz im "Kummerkasten" der Einrichtung
mitteilen. Die Kita-Leitung oder eine von ihr beauftragte Person bearbeitet das Anliegen und
kommt auf das Elternteil zu. Je nach Anliegen werden zusatzlich die Kiichenkrafte/der Caterer,
der Elternrat sowie weitere Beteiligte einbezogen.
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7. Nachhaltige Kitaverpflegung

Lebensmittelauswahl und Speiseplangestaltung

Beispiel 1: Wir achten beim Einkauf von Lebensmitteln und bei der Speiseplangestaltung auf die
Auswahl von saisonalen und regionalen Produkten und bieten auch Gerichte aus der Region an.

Beispiel 2: Unsere Einrichtung bezieht bevorzugt Bio-Lebensmittel nach der EU-Oko-Verordnung
und Produkte aus fairem Handel.

Beispiel 3: Die Lebensmittel sollten umweltvertraglich verpackt und bevorzugt gering behandelt
oder verarbeitet sein.

Beispiel 4: Wir achten bei der Speiseplanung auf Giberwiegend pflanzliche Lebensmittel gemal
der Empfehlungen der DGE.

Beispiel 5: Wir achten darauf, dass nur gering verarbeitete Lebensmittel bei der Zubereitung des
Mittagessens eingesetzt werden.

Verpackungsmiill

Beispiel 1: Bei den von Eltern mitgebrachten Lebensmitteln fir das Friihstiick und den Nachmit-
tagssnack geben wir den Eltern wiederverwendbare Beutel fiir den Einkauf mit.

Beispiel 2: Wir thematisieren das Thema "Verpackungsmill" in diesem Zusammenhang auch bei
Elternabenden und sind bei eigenen Einkdaufen mit den Kindern darauf bedacht, Verpackungen
moglichst zu vermeiden.

Lebensmittelreste

Beispiel : Wir vermeiden Lebensmittelreste und Speiseabfille weitgehend, indem wir
e die zubereiteten Mengen nach Erfahrungswerten bemessen und anpassen

auf die geeignete Portionierung in den Schiisseln fir die Tischgruppen achten
kindgerechte Speisen anbieten

Rezepturen regelmaRig Gberpriifen

Zufriedenheitsabfragen zum Essen in den Gruppen durchfiihren

Nachhaltiger Konsum als Teil der Ernahrungsbildung

Beispiel: Nachhaltigkeitsaspekte spielen auch bei Aktionen zur Erndhrungsbildung fiir uns eine
Rolle, so dass wir die Kinder z. B. bei Einkdufen einbeziehen, wo sie ganz nebenbei nachhaltigen
Konsum kennenlernen.
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