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1. Vorwort

Frei nach dem Motto: ,,Grundzutaten fiir gutes Essen sind Wissen und Liebe” haben wir uns
auf den Weg zur eigenen Frischekiiche gemacht und unseren Fokus ganz bewusst auf den
Bildungsbaustein “ gesunde Erndhrung ,gelegt.

Wir Erwachsene wissen heutzutage sehr genau, dass gesunde und ausgewogene Erndhrung
eine ausschlaggebende Rolle fiir unser Wohlbefinden unsere Gesundheit und Agilitat ist.
Kann ein Kind dann auch in einer liebevollen Atmosphéare aufwachsen, die Halt, Zuwendung
und Anerkennung auf Augenhoéhe bietet, dann haben wir gute Voraussetzungen fiir eine
positive Gesamtentwicklung des Kindes geschaffen. Mit vielfaltigen und
gesundheitsférderlichen Mahlzeiten aus unserer Frischekiiche entsteht ein vollwertiges
Erndhrungsangebot nach hohem Qualitdtsstandard. Diese Mahlzeiten nehmen im
Tagesverlauf der Einrichtung einen hohen Stellenwert ein und sind fester und wichtiger
Bestandteil des pad. Konzeptes.

1. Leitgedanken

Im Durchschnitt verbringt ein Kind rund 7 Stunden taglich in der Kindertageseinrichtung und
somit sind Eltern und Kita gemeinsam gefordert, gute Grundlagen fiir eine
gesundheitsforderliche Erndahrung zu schaffen.

Uns ist es wichtig, dass jedem Kind bei uns im Haus die Moéglichkeit zur ausgewogenen
Erndhrung ermoglicht wird und so deren koérperliche und geistige Entwicklung gestarkt
werden kann.

Die Essgewohnheiten eines Kindes werden maRgeblich in den ersten Lebensjahren gepragt,
wir sind uns dieser Verantwortung sehr bewusst und wollen diese positiv starken.

Bei der Erstellung des Speiseplans orientieren wir uns an den Vorgaben der Deutschen
Gesellschaft flir Erndhrung (DGE) und den bayerischen Richtlinien fiir die Kita-Verpflegung,
die auf der aktuell wissenschaftlichen Datenlage basieren. Um die Kinder von Anfang an, an
gutes und nachhaltiges Essen heranzufiihren, gehort fir uns eine regionale und saisonale
Kiche (so weit wie moglich auch in Bio- Qualitat) unbedingt dazu. Die Verkniipfung zu
Themen wie: die Herkunft unserer Nahrungsmittel, kurze Lieferwege, gesunder und
biologischer Saisonanbau, das Wachstum der Pflanzen... bietet den Kindern ein breites Feld
zur Aneignung zum Fachwissen rund um die Themen Nahrungsmittel, Nachhaltigkeit, Essen
und Gesundheit.

2. Ziel und Zielerreichung

Wir mochten allen Kindern eine gesunde, vollwertige und

abwechslungsreiche Tagesverpflequng anbieten.
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Um dieses Ziel zu erreichen, wollen/werden wir:

e moglichst viele regionale Lieferanten finden

e moglichst viele hochwertige Produkte aus der Region verwenden
(wenn moglich in Bio-Qualitat)

e viele saisonale Erzeugnisse verwenden

e (iberwiegend vegetarische Kost zubereiten

weitestgehend auf Convenienceprodukte verzichten

Vollkornprodukte verwenden

uns an den PortionsgrofRen fir Kinder orientieren

hygienisch einwandfrei arbeiten

e moglichst kurze Warmhaltezeiten gestalten

e schonende Zubereitungsarten anwenden

e darauf achten zu viele Speisereste und grolRe Abfallmengen zu vermeiden

e Speisenkomponenten bunt und abwechslungsreich zusammenstellen

3. Rahmenbedingungen und Verlauf der Mahlzeiten

4.1 Drei Mahlzeiten im Haus
Die Kinder nehmen im Tagesverlauf bei uns im Kindergarten und Krippe drei Mahlzeiten ein.
o Frihstiick
o Mittagessen
o Nachmittagssnack

Unseren Schilerhort beliefern wir mit Mittagessen und Obstsnack (wird beim
Nachmittagssnack naher erlautert)

Friihstiick:
Unsere Essraume 6ffnen jeden Tag um 8 Uhr damit die Kinder ihr Friihstilick zu sich nehmen
koénnen. Die Kinder werden vom pad. Personal unterstiitzt und angeleitet.
Unser Frihstlcksbuffet besteht aus vielfdltigen Komponenten. Diese werden im Wechsel
angeboten. Dazu gehdren:

o Getreideflocken und Mdsli

e Vollkornbrot und Vollkornbrétchen

e Milch und Milchprodukte (Joghurt, Kase, Quark)

e Gemiserohkost und Obst

e Gesunde Aufstriche aus Gemiise, Frucht oder/und Milchprodukte

Die Kinder entscheiden frei, wann sie Friihstiicken mochten. Die Mdglichkeit dazu haben Sie
bis 10 Uhr. Dabei kénnen die Kinder selbstbestimmt entscheiden, wann sie ihr Spiel
unterbrechen wollen und auch ganz individuell wahrnehmen wann sie Hunger haben. Die
Kinder lernen dabei ihr Frihstiick selbst im Tagesverlauf einzuplanen. Sie kénnen auch ihr
Esstempo und ihre Verweildauer am Tisch selbst bestimmen. Sie wahlen ihr Frihstliick am
Buffettisch aus und nehmen dies in Kleingruppen am Esstisch ein. Hierbei suchen sie sich
ihren Platz und die Kinder, mit denen sie Frihstliicken mochten, selbst aus. Wir haben
anhand einer Ankreuzliste im Blick wer schon zum Essen da war.

Auch unsere Kleinsten in der Krippe kdnnen (natirlich mit mehr Unterstiitzung durch die
pad. Krafte) all dies schon von Anfang an bei uns leben und lernen
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Mittagessen:

Im Rahmen unseres Coachings erstellt unsere Kiichenleitung einen rollierenden Speiseplan,
der auf die hochwertige und ausgewogene Ernahrung der Kinder abgestimmt ist.

Die angebotenen Speisen werden hier auf die Altersklasse unserer Kinder (1. bis 10.
Lebensjahr) abgestimmt z.B. niedriger Salzgehalt der Speisen, schrittweise Gewdhnung an
blahende Lebensmittel wie  Hilsenfriichte... Der Speiseplan und dessen
Bestandteile/Speisenangebot setzt sich aus den vorgegebenen Richtlinien zusammen.

Dieser Speiseplan mit Allergenkennzeichnung ist auch auf unserer Homepage fir die Eltern
abrufbar und das wochentliche Angebot méchten wir auch fir die Kinder sichtbar machen
z.B. durch eine Anschlagtafel evtl. auch mit Bildern. So kénnen sich die Kinder schon am
Morgen auf das Mittagessen einstellen oder auf ein Lieblingsgericht freuen.

Die Kinder schopfen ihr Mittagessen am Esstisch selbst und bestimmen was und wieviel sie
sich auftun moéchten. Auch hier unterstiitzt das Personal alters- und bedirfnisgerecht. Das
begleitende Personal nimmt gemeinsam mit den Kindern die Mittagsmahlzeit an den Tischen
ein. Hierbei Ubernimmt sie Vorbildfunktion und isst den sogenannten “padagogischen
Happen®, kommt mit den Kindern ins Gesprach, regt zum Probieren an und bietet Hilfe an.

Nachmittagssnack:

Wir bieten als Zwischenmahl am Nachmittag einen kleinen Snack an.

Dieser wird direkt in den Stammzimmern oder Krippenzimmern eingenommen.

Hier gibt es beispielsweise frisches Obst, Gemiusesticks (auch mal mit Dip), Joghurt oder
Quark, Muffins...

Den Snack fiir die Kindergartenkinder servieren wir um etwa 14:30 Uhr.
In den Krippengruppen bereits ab 14 Uhr.

Kinder, die vor dem Nachmittagssnack nachhause gehen, konnen ihren Nachmittagssnack
,to go“ mitnehmen. Dafiir tragen die Eltern ihr Kind morgens beim Bringen in eine Liste.
Der Snack ist fir den Nachhauseweg geeignet und besteht z.B. aus Obst oder Muffin.

Im Schilerhort bekommen wir eine wochentliche Obstlieferung.

Wir richten taglich einen Obstteller mit den Kindern, dieser dient den Kindern, die um
11:20 Uhr aushaben, als Zwischensnack und allen Kindern nach dem gemeinsamen
Mittagessen als vitaminreiche Nachspeise.

4.2 Getrankeangebot:
In allen Gruppenrdumen und Stammzimmern haben wir Getrankestationen, an denen sich
die Kinder jederzeit bedienen kdnnen. Es stehen ausreichend Glaser zur Verfliigung.
In den Essraumen haben wir ebenfalls eine Getrankestation.
Unsere Kleinsten, die noch nicht aus einem Glas trinken kénnen, bringen einen gewohnten
Trinkbecker von zuhause mit, den wir fillen. Wir Gben an den Esstischen das selbststandige
Trinken aus einem Glas, bis es gut gelingt.
Wir achten bei den Mahlzeiten darauf, dass jedes Kind ausreichend trinkt.
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4.3

Im Getrankeangebot ist vorwiegend Wasser. Dies wird bspw. auch mal durch frisches Obst
oder Zitronenmelisse aufgewertet.

In der kadlteren Jahreszeit bieten wir auch immer mal wieder ungesiiRten Krauter- und
Frichtetee an. Wir wechseln die Teesorte, so dass die Kinder verschiedene
Geschmacksrichtungen kennenlernen kénnen.

Im Schiilerhort schenken sich die Schiler direkt aus Wasserflaschen in ihr Glas ein. Dieses
steht ihnen jederzeit zur Verfiigung. Auch hier mochten wir in den kalteren Monaten immer
mal wieder wechselnde Teesorten anbieten.

Gestaltung der Esssituation

Die Krippenkinder und Kindergartenkinder haben jeweils einen Speiseraum, in dem sie ihre
Mahlzeiten in Ruhe zu sich nehmen kénnen. Der Speiseraum der Krippenkinder befindet sich
direkt neben unserer Frischekiliche. Der Essraum der Kindergartenkinder ist im ObergeschoR
des Kindergartens zu finden. Dort befindet sich auch eine vollausgestattete Kiiche mit
Geschirr, Besteck, Spilmaschine...sodass nur die Speisen aus unserer Selbstverpflegerkiiche
ihren Weg ins Obergeschol’ finden missen.

Der Transport der Speisen erfolgt (iber einen Servierwagen bis zum Treppenhaus und wird
dann ins Obergeschol® getragen. Dafiir gibt es eigens angeschaffte Transportboxen, welche
die frisch zubereiteten Mahlzeiten auf angemessene Temperatur warmhalten.

Die Kinder im Schilerhort bekommen ihr Essen von uns angeliefert und essen
gemeinschaftlich im grofen Mehrzweckraum.

Der Transport des Mittagessens in den Schiilerhort erfolgt per PKW mit einer Warme- Box.
Diese halt das Essen fiir alle Schiiler ausreichend lange warm und kann per Steckdose im Hort
weiter beheizt werden.

In allen Altersklassen haben wir feste Mittagszeiten. Die Kinder in Krippe und Kiga essen
aufgrund der groReren Kinderzahl in zwei Schichten. So bleibt eine angenehme Atmosphare
erhalten und es entstehen Moglichkeiten zum Gesprach, gegenseitiger Hilfe und
angemessener Begleitung durch das Personal.

Die Krippenkinder beginnen mit dem Mittagessen bereits ab 11:15 Uhr.
Erste Gruppe 11:15 Uhr bis etwa 11:50 Uhr
Zweite Gruppe 11:50 Uhr bis etwa 12:30 Uhr

Die Kindergartenkinder beginnen mit dem Mittagessen um 11:45 Uhr.
Erste Gruppe 11:45 Uhr bis etwa 12:20 Uhr
Zweite Gruppe 12:20 Uhr bis etwa 13:00 Uhr

Die Schillerhortkinder beginnen mit dem Mittagessen, wenn alle Schiiler aus der Schule
eingetroffen sind. Dies ist ab etwa 13:20 Uhr.

Wir haben unsere Abholzeiten etwas an unsere Mittagstischzeiten angepasst. So kénnen alle
Altersklassen in Ruhe und ohne Hetze ihre warme Mahlzeit zu sich nehmen.

Die Abholzeit flir Krippenkinder beginnt ab 12:30 Uhr und fiir die Kindergartenkinder

ab 13 Uhr. Somit haben wir in beiden Bereichen bis 9 Uhr Bringzeit und 6ffnen unsere Tiren
erst wieder nach dem Mittagessen.

Wir mochten eine angenehme Atmosphare fiir die Kinder schaffen und z.B. auch durch
selbstgestaltete oder gesammelte Tischdeko den Essplatz ansprechend gestalten.

Auch unsere Speiseraume gestalten wir einladend durch kleine Sitzgruppen,
Fensterdekoration...
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4.4

4.5

4.5

Beteiligung der Kinder — Partizipation

Mit unserer ,,Essenswunschbox” haben die Kinder die Moglichkeit ihre Wiinsche zu duBern.
Da unsere Kiiche direkt im Haus ist, steht das Kiichenpersonal mit unseren Kindern in
regelmaligem Kontakt und nehmen so deren Wiinsche und Bediirfnisse wahr. Kinder sollen
und diirfen ein Feedback in die Kiiche geben, Fragen was gekocht wird, schnuppern wie es
duftet, Fragen zur Herstellung dufSern...

Durch geplante gemeinsame Aktionen wir z.B. Platzchen backen oder ein Krauterbeet
gemeinsam pflegen, wird der Kontakt zum Kiichenpersonal gestarkt und weiteres
Hintergrundwissen angeeignet.

Die Mitwirkung und Mitsprache befahigt Kinder, sich fiir eigene Belange und die der anderen
besser einzusetzen. Sie lernen ihre eigenen Fahig- und Fertigkeiten einzuschatzen und
weiterzuentwickeln. Uber die Méglichkeit ihr Essen selbst zu bestimmen, kénnen sie eine
differenzierte Selbst- und Kérperwahrnehmung fiir Hunger und Sattigung entwickeln.

Wissenserweiterung des Personals

Aktuell nehmen wir bis Sommer 2023 am Coaching fiir gesunde Kitaverpflegung teil.
Inhalte und Wissen aus den Workshops werden aus der Arbeitsgruppe ins Gesamtteam
transportiert, diskutiert und die gemeinsame Umsetzung des Verpflegungskonzeptes
beraten. Wir wollen den Kindern durch unser Vorbild und unsere positive Haltung
Orientierung im Essverhalten geben. Unseren eigenen Abneigungen oder Pragungen stellen
wir hinten an und vertreten hier eine professionelle Haltung.

Wir tauschen uns im pad. Team zum Verpflegungskonzept regelmalig aus, reflektieren es,
passen es an und schreiben es fort.

Essensatmosphare und Tischkultur

Kindergarten sind ein Ort, an dem viele Menschen gemeinsam den Tag miteinander
verbringen. In jeder sozialen Gemeinschaft braucht es Grundsatze, die das Zusammenleben
regeln. So auch bei gemeinsamen Mahlzeiten.

Uns ist es wichtig, dass

- vor dem Essen alle ihre Hinde waschen

- wahrend des Essens keine Spielsachen auf dem Tisch liegen

- wir die Mittagsmahlzeiten mit einem Tischspruch, Gebet oder Lied beginnen

- wir beim Essen sitzen und nicht umherlaufen

- wir auf eine angenehme Gerauschkulisse wahrend des Essens achten

- wir die Arbeit der Koche achten und verantwortungsbewusst mit Lebensmitteln
umgehen

- Worter wie eklig oder igitt, ihh... vermieden werden und die Kinder lernen sich
anders dazu zu duBlern z.B. ,heute schmeckt es mir nicht”

- wir Rucksicht darauf nehmen, dass jeder gleich viel bekommen kann

- wir zum Schopfen Vorlegebestecke nehmen

- Messer nicht in den Mund genommen werden

- wir nicht mit Absicht riilpsen oder schmatzen

Wir verwenden bewusst normales Geschirr und Glaser und verzichten auf Teller und Becher
aus Hartplastik. Es ist uns wichtig, dass die Kinder lernen, mit realen Gegenstanden des
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4.7

4.8

4.9

4.10

Alltags umzugehen und ihr Gewicht und ihre Beschaffenheit einschatzen lernen. Im
Krippenbereich verwenden wir schwer zerbrechbares Porzellan und Glas (Arcoroc).

Selbststandigkeit und Starken von Alltagskompetenzen

Wir starken Kinder in der Selbststandigkeit und Autonomie.

Ein Zitat von Maria Montessori beschreibt dies sehr gut: ,,Hilf mir es selbst zu tun“.

Die padagogischen Fachkrafte beteiligen die Kinder regelmaRig am Tisch decken. Sie decken

den Esstisch, holen die Speisen mit den Erziehern und raumen selbststandig ab.

Auch alle anderen notwendigen Handgriffe, bei und zu den Mahlzeiten,

sollen sie allmahlich vollig selbststandig beherrschen und werden dabei altersgemald vom
Personal unterstiitzt und begleitet.

Ein Brot selbst belegen und schmieren, Milch eingiel3en oder selbst aus der Schissel
schopfen, gehdren genauso dazu wie die richtige Verwendung von Léffel, Gabel und Messer.
Kinder unter drei Jahren bendtigen beim Essen mehr Unterstiitzung als dltere Kinder, deshalb
wird das Essen flr und mit ihnen individuell am Tisch kleingeschnitten.

Umgang mit schwierigen Ess-Situationen

Wir wollen Kinder fordern, ihre eigenen Bediirfnisse wahrzunehmen und angemessen zu
stillen. Es wird sicher Tage geben, wo Kinder mal sehr wenig oder keine der angebotenen
Speisen essen mochten.

Wir werden keine Kinder zum Essen oder Trinken zwingen, sondern ermuntern und erinnern.
Es bekommen trotzdem immer alle Kinder ihren Nachtisch oder Nachmittagssnack. Essen
wird bei uns grundsatzlich nicht als Belohnung, Strafe, Druck oder Trost eingesetzt und
Kinder missen ihre Teller nicht leer essen. Wir méchten damit die Entwicklung von
unglinstigen Erndhrungsgewohnheiten vorbeugen.

Geschmacksbildung/Geschmackserlebnis/Gewdhnungszeiten

Die Kinder werden sich langsam an den Geschmack, die Zusammenstellung der Speisenkarte
und auch an neue Lebensmittel gewdhnen. Jedes in seinem Tempo und mit seinen Vorlieben
und Abneigungen.

Jedes Kind bringt von zuhause anderen Essgewohnheiten und Erfahrungen mit.

In jedem Haushalt wird anders gekocht, gibt es andere Gewohnheiten und Geschmacker.
Dessen sind wir uns bewusst und planen eine gewisse Gewdhnungs- und Umstellungszeit ein.
Heute weill man, dass wir im Durchschnitt 7-8-mal ein Lebensmittel probieren miissen um
uns daran zu gewohnen und festzulegen, ob es uns schmeckt. Dies ist bei Kindern ebenso!
Die Gemeinschaft und die Vorbildfunktion Anderer wirkt hier oft animierend und anregend.

Gesundheitsaspekt, Wissen und Pravention

Wir mochten allen Kindern bei uns die gleichen Bedingungen und Maoglichkeiten geben
an gesunden und entwicklungsférdernden Mahlzeiten teilzunehmen. Chancengleichheit
erachten wir auch gerade im Bereich der guten Ernahrung als sehr wichtig.

Die Ernahrungsgewohnheiten werden ab frihester Kindheit gepragt und beeinflussen unsere
Gesundheit mafligeblich. Wir méchten hier Vorbildfunktion sein, gesunde und vollwertige
Verpflegung leben und vorleben aber auch mit Kindern ins Gesprach kommen.

Die Wissensaneignung rund um das Thema Nahrungsmittel, Herkunft, Verarbeitung und
Nachhaltigkeit wird somit unterstitzt und dient der Pravention von weniger guten
Essgewohnheiten, dem Schutz unserer Natur, dem Bewusstsein rund ums Tierwohl...

Im AulRengeldande haben wir bereits im Kindergarten einen kleinen Nutzgarten und

Hochbeete, wo Kinder mithelfen, das Wachstum verfolgen und auch ernten kénnen.
Im neuen KrippenaulSengeldnde sollen weitere Hochbeete mit Naschobst und Krautern
entstehen.
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6.2

Kostentransparenz und Zahlungsverfahren

Die Abrechnung unseres Speisenangebotes erfolgt fiir alle Kinder anhand einer
Monatspauschale. Wir gehen monatlich von durchschnittlich 20 Betriebstagen aus.

Sie wird Bestandteil der Elternbeitragsvereinbarung und es nehmen bei uns immer alle
Kinder an der Ganztagesverpflegung durch unsere Frischekiiche teil.

Der Einzug der Monatspauschale erfolgt 12 Monate im Jahr. Er wird zum 5.Kalendertag des
laufenden Monats mit dem Kindergartenbeitrag eingezogen.

Preise pro Monat:
Kindergarten- und Krippenkinder: 100€
Schilerhortkinder: 95€

Bei den Eltern der Schiilerhortkindern gibt es die Méglichkeit die Pauschale fir 2, 3 oder 4
Wochentage zu bezahlen. Die Erfahrung der letzten Jahre im Schilerhort hat uns gezeigt,
dass nicht alle Kinder immer 5 Tage in der Woche kommen, sondern dieser sich an den
Arbeitstagen und Zeiten der Eltern orientiert.

Kinder in der Eingewdhnungsphase rechnen wir individuell ab!

Kalkulationsgrundlage zur Verpflegungspauschale

Betriebskosten insgesamt

Die Preise unserer Monatspauschale kalkulieren wir anhand aller jahrlichen Betriebskosten.
Unsere Betriebskosten fiir die Ganztagesverpflegung setzen sich ausfolgenden Posten
zusammen:

Personaleinsatz in der Kiiche

Wareneinsatz Lebensmittel

Wareneinsatz Reinigungspersonal

Verbrauchsmaterialien wie Zewa, Putzmittel
Energiekosten

Urlaub und Krankheit des Klichenpersonals und der Kinder
Wartungskosten

YV V VYV VYV VYV

Transport zum Hort

Ebenso haben wir uns hier an den Erfahrungswerten anderer Kindertageseinrichtungen im
Landkreis und des Coachings zur gesunden Kitaverpflegung orientiert.

Umgang Urlaub und Krankheit bei Kindern

In unserer Kiiche haben wir die meisten Kosten 12 Monate im Jahr durchlaufend.

Wie bei allen Arbeitnehmern wird z.B. das Gehalt des Kiichen- und Reinigungspersonals
ganzjahrig durchgezahlt und auch unsere Kiihlschrdanke, Gefrierschrdanke, Heizung kénnen zu
den SchlieRzeiten nicht abgestellt werden.

Dies veranlasst uns, auch bei Krankheit und Urlauben der Kinder auRerhalb unserer festen
SchlieRzeiten, an der gesamten Monatspauschale festzuhalten und diese durchgehend zu
erheben. Ausfallzeiten von Kindern sind in den gesamten jahrlichen Betriebskosten
miteinkalkuliert.

Sollten ldangere Kur- oder Krankenhausaufenthalte anstehen, so werden wir individuelle
Losungen finden.
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7. Speisenplanung

7.1 Mengen (U 3 — Grundschule)
Unser RichtmaR fiir die Bestimmung der Mengen sind hier die Angaben der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung und Gesundheit.
Hier ein Uberblick zu den empfohlenen Mengen und Komponenten.

Frihstiick und Zwischenverpflegung

Tabelle 2: Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fir ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Verpflegungsangebot
fiir Fruhstick und Zwischenverpflegung an funf Verpflegungstagen

Lebensmittelgruppen

Getreide
Getreideprodukte %
Kartoffeln .
Gemiise und Solot » Gemase, frisch oder tiefgekihlt
» Hilsenfriichte
» Salat
=

Lebensmittelqualitaten - die optimale Auswahl

» Vollkornprodukte
» Misli ohne Zucker und SuRungsmittel

Obst » Obst, frisch oder ti ohne Zucker und S
» Nisse (ungesalzen) oder Olsaaten
Milch und » Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:

Milchprodukte max. 3,8% Fett absolut
» Speisequark: max. 5% Fett absolut
= jeweils ohne Zucker und SiRungsmittel

» Kase: max. 30% Fett obsolut

Fleisch, Wurst
Fisch' und Eier

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

Ole und Fette » Rapsol
» Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenol

» Margarine aus den genannten Olen

Getranke » Wasser
» Frichte-, Krautertee

- jeweils ohne Zucker und StiRungsmittel

Mittagsverpflegung

Tabelle 3: Lebensmittelqualitaten und -haufigkeiten fir ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen an fiinf Verpflegungstagen

Lebensmittelqualitaten - die optimale Auswahl

Lebensmittelgruppen

Getreide » Vollkernprodukte
Getreideprodukte » Kartoffeln, roh oder vorgegart
Kartoffeln » Parboiled Reis oder Naturreis
Gemiise und Salot » Gemise, frisch oder tiefgekihlt
» Hilsenfruchte
» Salat
=l
Obst » Obst, frisch oder tiefgekihlt ohne Zucker und SuBungsmittel
» Niisse (ungesalzen) oder Olsaaten
Milch und » Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:
Milchprodukte max. 3,8% Fett absolut

» Speisequark: max. 5% Fett absolut
- jeweils ohne Zucker und SGRungsmittel
» Kése: max. 30% Fett absolut

Fleisch, Wurst
Fisch und Eier’

» mageres Muskelfleisch

Ole und Fette » Rapsol
> Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél
» Margarine aus den genannten Olen

Getranke » Wasser
» Frichte-, Krautertee
- jeweils ohne Zucker und SiRungsmittel

igkeiten iiber finf Verp

Orienti te fir Lebensmittel, fir funf Verpfl

Mischkost

mind. 10 (mind. 2x taglich)

1bis unter 4 Jahre ca. 300g

4 bis unter 7 Jahre ca. 350g

» davon: mind. die Hattte des taglicher

Angehots aus Vollkornprodukte

mind. 5 x {mind. 1x tiglich)
1bis unter 4 Jahre ca. 450g
4 bis unter 7 Jahre ca. 500g

» davon: mind 3 x als Rohk

10x (2 taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 900g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100g

mind. 10 x (mind. 2x taglich)
1bis unter 4 Jahre ca. 1000g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100g

Rapsél ist Standardfett

1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
4 bis unter 7 Jahre ca. 25g

Getranke sind jederzeit verfigbar

Lebensmit 3 dber finf

pro Kind “
Ovo-lacto-vegetarische Kost

mind. 10x (mind. 2 x taglich)

1bis unter 4 Jahre ca. 300g

4 bis unter 7 Jahre ca. 350g

» davon' mind die Halfte des taglichen

Angebats aus Vollkornpradukten

mind. 5x (mind. 1x taglich)
1bis unter 4 Jahre ca. 450g
4 bis unter 7 Jahre ca. 500g

» davon: mind. 3x als Rohkast

10x (2 taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 900g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100g

mind. 10x (mind. 2 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 1000g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g

entfillt bei einem ovo-lacto-vegetarischen Angebot’

Rapsél ist Standardfett

1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
4 bis unter 7 Jahre ca. 258

Getranke sind jederzeit verfiigbar

ori gswerte for L fur finf
Mischkost

5x (1x tiglich)
1bis unter 4 Jahre ca 400g
4bis unter 7 Jahre ca. 450g

» davon: mind. 1x Vollkarnprodukte

max. 1x Kortoffelerzeugnisse

5 (1x taglich)
1bis unter 4 Jahre ca. 500g
4 bis unter 7 Jahre ca. 600g

als Rohkost

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

mind. 2x
1 bis unter 4 Jahre ca. 150g
4 bis unter 7 Jahre ca. 170g

» davon: mind. 1x als Stuckobst

mind. 2x

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

max. 1x Fleisch / Wurstwaren

1bisunter 4 Jahre ca. 30g

4 bis unter 7 Jahre ca. 35g

» davon: mind 2x mageres Muskelfleisch
innerhalb von 20 Verpfiegungstagen

1x Fisch

1 bis unter 4 Jahre ca. 35

4 bis unter 7 Jahre ca. 45g

» davon: mind. 2x fettreicher Fisch
innerhatb von 20 Verpflegungstagen

Rapsal ist Standardfett

1 bis unter 4 Jahre ca 20g

4 bis unter 7 Jahre ca. 25g

Getrinke sind jederzeit verfigbar

pro Kind
Ovo-lacto-vegetarische Kost
5x (1x taglich)

1 bis unter 4 Jahre ca. 400g
4 bis unter 7 Jahre ca, 450g

» daven: mind. 1x Vollkornpredukte

max. 1x Kartoffel

cugnisse
$x (1x taglich)

1bis unter 4 Jahre ca. 5508
4 bis unter 7 Jahre ca. 650 g

» davon: mind 2x
mind 1x Holsenfruchte
1bis unter 4 Jahre ca. 80g
4 bis unter 7 Jahre ca. 100g

mind. 2x
1 bis unter 4 Jahre ca. 150g
4 bis unter 7 Jahre ca. 170g

» davon: mind. 1x als Stickobst

mind, 2x

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

entfallt bei einem ovo-lacto-vegetarischen Angebot

Rapsdl ist Standardfett
1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
4bis unter 7 Jahre ca. 25g

Getrinke sind jederzeit verfigbar



Kindergarten S+. Vitu

ditelshadldsen S

\‘%!\"\‘ \"‘/\"\E"; " R =

=

7.2

7.3

74

7.5

Komponenten und Bausteine

Bei unserem Speisenangebot orientieren wir uns an die Empfehlungen des DGE-
Qualitatsstandards fir die Verpflegung in Kitas. Ziel dieser Einteilung ist es, durch Festlegung
bestimmter Lebensmittelgruppen eine breite Abdeckung aller gesundheitsférdernden
Komponenten zu erhalten. Es gibt in vier Wochen beispielsweise 20-mal Getreide,
Getreideprodukte und Kartoffeln, 20-mal Rohkost und Salat, mindestens 8-mal Obst und
Milchprodukte, maximal 4-mal Fleisch oder Wurst, mindestens 4-mal Fisch. Wir verwenden
Rapsol als Standardél. Bei Fleischprodukten werden die Tierarten benannt. Fir die
Erwachsenen und Kinder hdngt der Speiseplan einmal in jedem Gebaude aus. Fir die Kinder
gibt es bald einen verbildlichten Speiseplan. Dieser hangt in Form von Fotos am jeweiligen
Tag aus (Speisen dazu werden nach und nach fotografiert). Auf diese Weise kdnnen die
Kinder selbstdandig nachsehen, was es an diesem Tag zum Essen gibt. Zusatzstoffe in
Lebensmitteln werden gemaR der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung auf dem Speiseplan
gekennzeichnet.

Auf blahende Lebensmittel wie Hilsenfriichte wird bei den Krippenkindern weitgehend
verzichtet oder sie langsam daran gewohnt, Kohl wird nur leicht verdaulich angeboten.
Wir kochen generell etwas salzarmer.

Kulturelle, religiose und ethische Aspekte
Wir respektieren religios und ethische begriindete Erndhrungsweisen und berticksichtigen
diese im Rahmen unserer Méglichkeiten.

Zubereitung, Temperaturen und Transport

Wir kochen das Mittagessen fiir die Kinder jeden Tag frisch. Die Speisen werden
appetitanregend serviert und mit Krautern und Gewiirzen abwechslungsreich abgeschmeckt.
Gemise wird grundsatzlich durch nahrstofferhaltende Garmethoden wie Dampfen und
Dinsten zubereitet. Eine fettarme Zubereitung der Speisen ist uns wichtig.

Wir achten darauf, unsere Lebensmittel unter Berlicksichtigung von
,Nachhaltigkeitsprinzipien“ auszuwahlen. Die von uns gekauften Waren sind Gberwiegend
regional und saisonal ausgewahlt. Das Essen wird sofort nach der Zubereitung auf kurzen
Wegen in die Gruppen gebracht und abgedeckt transportiert. Die Ausgabetemperatur
betragt mindestens 65°C, dies wird vor jeder Ausgabe kontrolliert. Die Ausgabetemperatur
von kalten Speisen betragt maximal 7°C.

Umgang mit Lebensmittelunvertraglichkeiten, Allergenkennzeichnung

Die Kenntlichmachung der Allergene erfolgt Giber den Speiseplan.

Fir Kinder, bei denen eine Lebensmittelallergie oder -unvertraglichkeit arztlich bestatigt
werden kann, wird in Absprache mit der Familie eine geeignete Losung gesucht.

Kennzeichnung der Allergene
Die folgende Liste beinhaltet alle Allergene, welche besonders haufig Lebensmittelallergien
und Lebensmittelunvertraglichkeiten auslésen und deshalb kennzeichnungspflichtig sind.

= Glutenhaltiges Getreide

» Krebstiere

= Eier

»= Fisch

» Erdnisse

10
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= Soja
=  Milch und Lactose
= Schalenfriichte (Baumnisse)

= Lupine

=  Weichtiere
= Sellerie

= Senf

= Sesamsamen
= Schwefeldioxid und Sulfite

Diese werden auf unseren Speiseplanen fir alle sichtbar gemacht.

Schlusswort

Dieses erstellte Verpflegunsgskonzept wird mit Inbetriebnahme unserer Frischekiiche fester
Bestandteil unseres pad. Konzeptes. Wir fligen das Verpflegungskonzept an die bereits
bestehende pad. Konzeption an und schreiben beides regelmalig fort, ergdnzen, d4ndern oder
erweitern dies.

Quellen der eingefiigten Tabellen und verwendeter Zahlen:
Broschiire- In Form, 6. Auflage 2020- Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e.V.,Bonn
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