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,Wenn Kindertageseinrichtungen
gesunde Ernahrung und andere Aspekte
der Gesundheitsforderung groldschreiben,
dann tragen die Kinder ihr neues Wissen
in ihre Familien.”

Der Bayerische Bildungs- und Erziehungsplan fir Kinder in Tageseinrichtungen bis zur Einschulung, Bayerisches Staatsminis-
terium fiir Arbeit und Sozialordnung, Familie und Frauen Staatsinstitut fur Frihpadagogik Miinchen, 5. Auflage, S. 361
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Vorwort des Tragers

Das Diakonische Werk des Evang.-Luther. Dekanatsbezirks Rosenheim e. V. ist der Wohl-
fahrtsverband der evangelischen Kirche im Dekanatsbezirk Rosenheim. Die Mitarbeitenden
engagieren sich in zahlreichen Einrichtungen und Diensten der sozialen Arbeit in ganz Ober-
bayern und dartiber hinaus an einzelnen weiteren Standorten. Das Diakonische Werk Rosen-
heim ist einer der gréften Uberregionalen Jugendhilfetrager in Bayern und hat alle Angebote
fur Kinder, Jugendliche, junge Erwachsene und deren Familien in der Jugendhilfe Oberbay-
ern zusammengefasst. Hierzu zahlen auch 22 Kindertagesstatten, die ihre Kinder mit Frisch-
kliche versorgen.

Das vorliegende Rahmenkonzept wurde im Rahmen der Teilnahme am Projekt ,Kitacoa-
ching“ des Amtes fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten Ebersberg von Januar bis Juni
2021 erarbeitet. Unser besonderer Dank gilt Frau Martina Fink, Dipl. Oecotrophologin, die uns
als Projektcoach mit fachlichem Rat zur Seite stand.

Darilber hinaus wurde das Verpflegungsteam der teilnehmenden Einrichtung ,Haus fir Kinder
Oberféhring” bei der Erstellung des Konzepts sowohl von der padagogischen als auch der
hauswirtschaftlichen Qualitatsbegleitung des Geschéftsbereichs Elementarpadagogik unter-
stutzt

Mit der vorliegenden Konzeption sind die Rahmenbedingungen und Ablaufe der Essensver-
pflegung im Haus fir Kinder Aubing verbindlich beschrieben. Dies gibt allen Beteiligten Klarheit
und Sicherheit.

Wir werden auch in Zukunft daran arbeiten, die Verpflegung der uns Uberantworteten Kinder schmack-
haft, gesund und nachhaltig zu gestalten.

Mit freundlichen GrufRen
Diakonie Jugendhilfe Oberbayern
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Verpflegungsleitbild der Diakonie Jugendhilfe Oberbayern

Ganz im Sinne unseres Leitmotivs ,,Kind sein — entdecken, erfahren, erleben* haben die
Kinder in unseren Einrichtungen auch bei den gemeinsamen Mahlzeiten die Mdglichkeit ,Kind
zu sein®. Hauptsachlich soll es den Kindern nattrlich schmecken und sie sollen satt werden.
Bei den Mahlzeiten kénnen sie die Vielfalt der Lebensmittel entdecken und dabei erfahren,
was gesunde Ernahrung bedeutet. Sie erleben, die Mahlzeiten mit allen Sinnen zu genief3en.
Bildung und Gesundheit sind untrennbar miteinander verbunden. Mit Hilfe dieses Konzeptes
mochten wir die Kinder in den alltéaglichen Essenssituationen positiv begleiten und starken.

A. Ernahrungsphysiologische Grundlagen

1. Verpflegungsmodelle

In den Einrichtungen der Diakonie Jugendhilfe Oberbayern werden verschiedene Versor-
gungsstufen in der Verpflegung angeboten. Je nach Alter der Kinder und auch Einrichtungs-
art werden samtliche Mahlzeiten von der Einrichtung gestellt (Kleinst- und Kleinkinder) bzw.
stellt die Einrichtung nur die Mittagsverpflegung zur Verfigung (Kindergartenkinder/Hortkin-
der).

1.1 Kinderkrippen

In den Kinderkrippen wird auf Grund des Alters (ab der neunten Lebenswoche bis zu ca drei
Jahren) und den damit verbundenen erndhrungsspezifischen Bedirfnissen der Kinder eine
Komplettverpflegung innerhalb der Einrichtung (ca 80% des gesamten Tagesbedarfes)
taglich frisch hergestellt und angeboten. Diese beinhaltet jeden Tag Frihstlck, eine Zwi-
schenmahlzeit, Mittagessen und Brotzeit incl. Rohkost. In vielen Einrichtungen wird auch
nochmals vor der SchlieBung (ca. 17 Uhr) eine Zwischenmabhlzeit fir Kinder mit langer Bu-
chungszeit angeboten.

1.2 KinderTagesZentren (KITZ)

Die Kinder werden in altersgemischten Gruppen betreut. Das Verpflegungsmodell ist analog
dem der Kinderkrippen

1.3 Hauser fur Kinder (HfK)

Hier werden die Kinder in Kindergarten und Hortgruppen bzw. Krippengruppen betreut. Das
Verpflegungsmodell der jeweiligen Gruppe entspricht dem der Kindergarten und Horte bzw.
Kinderkrippen.

1.4 Kindergarten und Horte

In Kindergarten sind Brotzeit und Mittagessen als Mahlzeiten in den Tagesablauf einge-
plant. Die Kinder bringen ihre Brotzeit selbst mit, das Mittagessen wird von der Einrichtung
gestellt und zubereitet.

In Horten lauft das System der Versorgung analog.
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2. Speiseplanung

Allgemein richtet sich die Speiseplangestaltung unserer Kindertageseinrichtungen nach den
aktuellen Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir Ernadhrung. Die Speiseplane werden
auf Grundlage einer alters- und bedarfsgerechten, vollwertigen und abwechslungsreichen
Ernahrung erstellt. Die Speiseplangestaltung bezieht religiése und kulturspezifische Beson-
derheiten der Essensteilnehmer mit ein. Wir verzichten generell auf die Verarbeitung von
Schweinefleisch.

Die Erndhrungspyramide nach aid (Auswertungs- und Informationsdienst fur Ernahrung, Land-
wirtschaft und Forsten) gibt die Verhéltnisse der einzelnen Lebensmittelgruppen Uber den
gesamten Tag an. Ein Kastchen in der Erndhrungspyramide stellt eine Portion dar, dabei ent-
spricht eine PortionsgroRe in der Regel der GréRRe der eigenen Handflache.

Fette und Ole

Milch und Milchprodukte,
Fisch, Fleisch, Wurst, Eier

Brot, Getreide
und Bellagen

Gemuse, Salat
und Obst

Getranke

www.bzfe.de

https://www.ble-medienservice.de/media/image/6¢c/ba/e9/3914_1758_titel_25c8a132ee9fed.jpg
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2.1 Mittagessen

In unserer Einrichtung haben wir pro Jahreszeit einen vier — wochigen Speiseplan (insgesamt
also bis zu 80 verschiedene Gerichte) fir die Mittagsverpflegung erstellt, den wir regelmaRig
an die aktuellen Bedurfnisse und Vorlieben der Kinder anpassen. Halbjahrlich Uberprifen wir
unsere Speiseplane auf ernahrungsphysiologische Stimmigkeit nach DGE. (siehe Punkt D.6
Qualitatssicherung)

Die DGE (Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung) empfiehlt bei der Speiseplanung fiir das ge-
sundheitsférderliche Mittagessen lber den Zeitraum von 20 Verpflegungstagen (= vier Wo-
chen) folgende Haufigkeit fur die einzelnen Lebensmittelgruppen:

Lebensmittelgruppe Haufigkeit
Getreide, Getreideprodukte 20x (1 x taglich)
und Kartoffeln mind. 4 x Vollkorn

max. 4 x Kartoffelerzeugnis

Gemiuse und Salat 20x (1 x taglich)
mind. 8 x als Rohkost
mind. 4 x Hiilsenfriichte

Obst mind. 8x
mind. 4x als Stiickobst

Milch und Milchprodukte mind. 8x
ohne Zucker & SiBungsmittel

Fleisch, Wurst, Fisch max. 4x Fleisch/Wurstwaren

davon mind. 2x mageres Muskelfleisch
4 x Fisch

davon mind. 2x fettreicher Fisch

Rapsol ist Standardfett
Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenol
Margarine aus den genannten Olen
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2.2 Friuhstuck und Brotzeit

leisten einen wichtigen Beitrag zur taglichen Nahrstoffzufuhr. Das Frihstiick, ob zu Hause
oder in der Kindertageseinrichtung verzehrt, sowie das Angebot der Zwischenverpflegung am
Vormittag oder Nachmittag sollten aufeinander abgestimmt sein. Das gesundheitsforderliche
Lebensmittelangebot fiir Frihstick und Zwischenverpflegung sieht laut DGE flr 20 Verpfle-
gungstage folgende Haufigkeiten (zusatzlich zur Mittagsverpflegung) vor:

Lebensmittelgruppe | Haufigkeit
Getreide, Getreideprodukte 40x (mind. 2 x taglich)
und Kartoffeln bevorzugt Vollkornprodukte

Miisli ohne Zucker & SifBungsmittel

Gemiuse und Salat 20 x (mind. 1 x taglich)
Gemlise, Salat
Hiilsenfriichte

Obst 40 (2 x taglich)
Obst

Niisse und Olsaaten

Milch und Milchprodukte 40 x (mind. 2 x taglich)
ohne Zucker & StiBungsmittel

Fleisch, Wurst, Fisch, Eier 0 x

Fleisch & Wurstwaren als Belag
max. 20% Fett

max. 2 Eier

Rapsol ist Standardfett
Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenol
Margarine aus den genannten Olen
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2.3 Getrankeversorgung

Zu jeder Mahlzeit gehort ein Getrank. Gleichzeitig haben die Kinder auch auf3erhalb der Mahl-

zeiten jederzeit die Moglichkeit zu trinken.

In allen Einrichtungen werden den ganzen Tag Wasser und ungesufte Tees frei zuganglich

zur Verfigung gestellt. Die Kinder werden zum

In den Krippen stehen den ganzen Tag Uber stets aufgeflillte Trinkflaschen in Kinderreichwei-
te zur Verfigung. In den Kindergartengruppen steht den ganzen Tag Uber auf der Kiichenzeile
ein Tablett mit den Tassen der Kinder bereit, die sich die Kinder jederzeit nehmen und auf-
fullen kénnen. Auch hierfir stehen Kannen mit ungestifitem Tee und Wasser bereit. Zu den
Mahlzeiten werden auf jeden Tisch geflllite Kannen flir die Kinder bereitgestellt. Bei Ausfligen
achtet das Personal darauf, dass jedes Kind eine aufgeflllte Trinkflasche dabei hat.

Richtwerte fur die Zufuhr von Wasser

Trinken animiert.

Alter

Getranke in ml/Tag

Séuglinge

0 bis unter 4 Monate* 620
4 bis unter 12 Monate* 400
Kinder

1 bis unter 4 Jahre 820
4 bis unter 7 Jahre 940
7 bis unter 10 Jahre 970
10 bis unter 13 Jahre 1170
13 bis unter 15 Jahre 1330

D-A-CH Referenzwerte, *anteilig Muttermilch oder Muttermilchersatz

Verpflegungskonzept Diakonie Jugendhilfe Oberbayern Frischkiichen
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3. Exemplarische Speiseplane unserer Einrichtung

Speiseplan fiir unsere Krippenkinder & das Mittagessen fiir unsere Kindergartenkinder

Montag Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Frithstiick Frihstiick

Frihstiick

Frithstiick

Frithstiick

Speiseplan

Vollkornbrot mit
Camembert ot m

Kirbiskernsemmel cuse
mit Putenleberwurst

Birchermasli cumi 7

Ruhrei e mit Bio
Walnuss-Butterbrot e,

Montag

Friihstiick

el dazu frisches Obst7 | sn23 dazu frisches Obst w dazu frisches Obst
der Saison & Gemiise und Gemuse
Mittagessen Mittagessen Mittagessen Mittagessen Mittagessen

Ofenkartoffel mit
Krauterquark m und
Gurken-Karotten-

Gemusepuffer wie L
mit Bio Zaziki m dazu
Tomatensalat mit

Putengulasch mit Bio
Polenta dazu

Leichte Zucchini-

Creme-Suppe wm mit
Vollkornbaguette .

Selbstgemachte Pizza
Margherita cLmi (Teig
aus Vollkorn-
Dinkelmehl) dazu

GLMI

Mittagessen

Balsangf:sgzlelkum Papnlfsanchoshlrabl Wassermelone und fTr:?acrr:]cia:uIEG[dM?eer gem|schter Salat(mlt
weilem Balsamico
Brotzeit Brotzeit Brotzeit Brotzeit Brotzeit
Knackebrot s mit Mehrkornbrote. mit Vollkornbrot o mit Brezeln oL Selbstgemachter
kérnigem Frischkase wi Salamiw Weichkase wi dazu frisches Obst 7 Erdbeer-
frisches Obst 7 Gemise Gemise Rhabarberjoghurt m

Gegrilltes Lachsfilet
rEcL Mit Reis und
SenfsolRe semi ,
Apfel

Brotzeit

1! Anderungen vorbehalten!!!
Il Allergenkennzeichnung geméf aushangender Liste - Spuren von weiteren Allergenen kénnen méglicherweise enthalten seint

Rindfleisch *

Geflugel +

4. Auswahl und Qualitat der Lebensmittel

Mehrkornbrot gy mit
Camembert mi
frisches Obst 7

Il Allergenkennze

Wir verwenden zu 80% frische Lebensmittel und zu 20% Convenience-Produkte (vorprodu-

zierte Produkte) der Stufen 1 & 2

Convenience-Stufe

Beispiele

Klchenfertige Lebensmittel

Zerlegtes Fleisch, geputztes Gemuse

Garfertige Lebensmittel

Teigwaren, TK-Gemiuse, TK-Obst

Aufbereitfertige Lebensmittel

Salatdressing, Kartoffelpuree, Puddingpulver

Regenerierfertige Lebensmittel

Einzelne Komponenten oder fertige Menus

| | W N —~

Verzehr- / tischfertige Lebensmittel

Kalte SolRen, fertige Salate, Desserts

Gemiuse wird je nach Jahreszeit frisch oder tiefgefroren verarbeitet. Kartoffeln werden in der

Regel selbst geschalt.

Bei der Auswahl von Fisch orientieren wir uns an den Siegeln ,MSC* bzw. ,ASC* -Zertifizie-

rung fur nachhaltigen Fischfang.

Verpflegungskonzept Diakonie Jugendhilfe Oberbayern Frischkiichen
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Im Rahmen unseres vorgegebenen Budgets (s. auch C. 3 Wirtschaftlichkeit) versuchen wir
etwa 30% der eingesetzten Lebensmittel in Bio-Qualitat zur Verfigung zu stellen. Hinweise
darauf finden Sie in unseren Speiseplanen.

5. Herkunft der Lebensmittel

Der Lebensmitteleinkauf erfolgt dezentral Uber das hauswirtschaftliche Personal unserer Kin-
dertageseinrichtungen. Grundsatzlich bestimmen die hauswirtschaftlichen Fachkrafte - in
Absprache mit dem Leitungsteam - die Auswahl der Lebensmittel nach den vorgegebenen
Regeln.

5.1 Obst, Gemtuse

Gartnerei Kamlah

5.2 Brot
Innstolz Frischdienst, WHK

5.3 Sonstige Lebensmittel

Innstolz Frischdienst

Verpflegungskonzept Diakonie Jugendhilfe Oberbayern Frischkiichen
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6. Zubereitung der Lebensmittel

Unsere vielfaltigen und leckeren Fleisch-, Fisch- und vegetarischen Gerichte, Eintdépfe, Sup-
pen, Auflaufe, Eierspeisen, Saucen, Salatdressings und Nachspeisen werden in den haus-
eigenen Kichen selbst zubereitet.

Prinzipiell wird darauf geachtet, dass die Speisen altersgerecht gewdlrzt sind. Hierbei wer-
den frische Krauter und Gewilrze zum Abschmecken der Speisen bevorzugt. Wenn Salz
verwendet wird, wird es aulerst sparsam eingesetzt. Es ist Ziel, auf fertige Gewurzmischun-
gen, Glutamat, kinstliche Aromen und Farbstoffe zu verzichten.

Grundsatzlich stellen wir unsere Speisen fettarm her, was u.a. bedeutet, dass zum Kochen
ausschlief3lich auf Milch mit einem Fettgehalt von 1,5% zurlckgegriffen, Sahne sparsam ein-
gesetzt und mageres Fleisch verwendet wird.

Um die Nahrstoffe weitestgehend zu erhalten bevorzugen wir schonende und fettarme Zu-
bereitungsarten wie dinsten, dampfen und grillen. Generell werden die Speisen so zeitnah
wie moglich zur Ausgabe des Mittagessens hergestellt.

7. Die Brotzeitbox von zu Hause

SiRe Sachen in der Brotzeitdose und in der Trinkflasche sind nicht empfehlenswert - sie lie-
fern zu viel Energie, aber wenig Vitamine und Mineralstoffe und machen schnell wieder hung-
rig. In der Kindertagesbetreuung fallt es Ihrem Kind wesentlich leichter auf Stiles und Unge-
sundes zu verzichten, wenn alle Kinder eine gesunde Brotzeit dabeihaben! Wir bitten Sie
deshalb nach Mdglichkeit folgende Lebensmittel zu vermeiden und nicht in die Brotzeitdose,
bzw. Getrankeflasche zu geben:

<# Kuchen, Platzchen (z.B. Prinzenrolle, Jaffa-Cake etc.)

< SuRes vom Backer und Waffeln als Hauptbrotzeit

<# Bonbons, Kaugummi, Lutscher und andere SiRigkeiten

<# Nutella oder andere Nuss-Nougatcremes als Aufstrich

<# Milchschnitte, Kinderpingui 0.4.

<%# Chips und Erdnusslocken

<m Safte, Limo, Cola

<m Alle Arten von industriell verarbeiteten Joghurts und Milchdrinks (z.B. Actimel,
Fruchtzwerge, Monte etc.)

Bitte denken Sie — vor allem im Sommer - daran, dass die Brotzeit ganztdgig ungekuhlt auf-
bewahrt wird, was vor allem bei Milchprodukten zu gesundheitlichen Problemen fihren kann.

Anregungen fur eine gesunde Brotzeitbox finden Sie im Anhang

Verpflegungskonzept Diakonie Jugendhilfe Oberbayern Frischkiichen
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8. Besondere Ernahrung
8.1 Ernahrung bei Kindern unter einem Jahr

Die Gruppe der unter einjahrigen Kinder stellt besondere Anforderungen an eine gesundheits-
forderliche Verpflegung. Hier richtet sich die Versorgung nach der individuellen Entwicklung
des Kindes und dessen Essfertigkeiten, damit sich u.a. das Immunsystem, die Verdauung und
die Zdhne gesund entwickeln kdnnen. Besonders wichtig ist deshalb der Austausch des Fach-
personals mit den Eltern.

8.2 Kleinkinder

Die angebotene Verpflegung wird den Bedurfnissen der Kinder gerecht. Dazu achten wir z.B.
auf einen niedrigen Salzgehalt der Speisen, auch wiirzen wir nicht zu stark. Stark blahende
Lebensmittel wie etwa Hulsenfriichte bieten wir zunachst nur schrittweise und in kleinen Men-
gen an. Hierbei orientieren wir uns am DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas

8.3 Allergiker

Far den Nachweis einer Lebensmittelallergie oder -unvertraglichkeit, bitten wir die Eltern, uns
ein diesbezugliches Attest vom Kinderarzt zukommen zu lassen.

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

8.4 Vegetarier

Wir respektieren Ihren Wunsch nach einer vegetarischen Ernahrung ihres Kindes und bertick-
sichtigen diesen im Rahmen unserer Mdéglichkeiten entweder durch Weglassen oder Aus-
tausch der Fleisch- und/oder Fischkomponente. Wir bitten Sie, in diesem Fall der Einrichtungs-
leitung ein formloses Schreiben auszuhandigen, dass alle Personensorgeberechtigten eine
vegetarische Ernahrung des zu betreuenden Kindes winschen.

Vorsorglich méchten wir darauf hinweisen, dass eine ausgewogene Ernahrung in diesem Fall
unsererseits nicht in vollem Umfang gewahrleistet werden kann. Bitte sorgen Sie daher bei
Ihren familidren Mahlzeiten fir einen entsprechenden Ausgleich.

Eine vegane Ernahrung bieten wir in unseren Einrichtungen nicht an.

Verpflegungskonzept Diakonie Jugendhilfe Oberbayern Frischkiichen
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8.5 Religioser Hintergrund

Da in unseren Einrichtungen Kinder aus verschiedenen Kulturen miteinander spielen und
lernen, verzichten wir auf das Angebot von Schweinefleisch, auch bei Wurstwaren.

Wir respektieren religiés und kulturell begriindete Erndhrungsweisen und bertcksichtigen
diese im Rahmen unserer Moglichkeiten.

8.6 Feste und Feiern

Regelmalige Feste fir alle Kinder, Eltern und Mitarbeiter/innen in der Kindertageseinrichtung
sollen die Kontakte untereinander starken und auch Mdglichkeiten zum Austausch bieten. Das
Kita-Team berat mit dem Elternbeirat, welche Speisenangebote es geben soll und inwieweit
sufRe und herzhafte Speisen — auch mit Ricksicht auf Allergien und kulturelle Aspekte — aus-
gewahlt werden sollen.

Fur mitgebrachte Speisen gelten die Vorgaben zur Hygiene unter Punkt C.7.5. sowie im Be-
treuungsvertrag Anlage 4b.

8.7 Umgang mit Suldigkeiten

Der Umgang mit SuRigkeiten und anderen suflen Lebensmitteln wie Kuchen, Keksen und
suiRen Getranken ist ein wichtiger Lernprozess fiir Kinder. Da die meisten Kinder zu Hause in
ihren Familien mit StRigkeiten in Kontakt kommen, verzichten wir, auler zu besonderen An-
lassen (wie z.B. Kindergeburtstag, Fasching, Nikolaus), darauf. Bei Kindergeburtstagen bitten
wir um Absprache mit der jeweiligen Gruppenleitung, was in welcher Form mitgebracht wer-
den kann. Anregungen dazu finden Sie im Anhang.
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B. Ernahrungspadagogische Grundlagen
1. Ablauf der Mahlzeiten

Ein strukturierter, wiederkehrender Ablauf der Mahlzeiten sorgt fur Klarheit und Orientierung
und férdert so eine entspannte, genussvolle Essenssituation. Das Kind ist mit einzelnen Schrit-
ten/ Tatigkeiten vertraut, so dass es je nach Alter und Entwicklung selbstandig und selbstbe-
stimmt handeln kann: Es deckt den Tisch, wahlt Speisen aus, die es essen mochte, schopft
sich selbst Essen auf und isst, bis es satt ist. Dies sind wichtige erste Schritte auf dem Weg
fur sich selbst zu sorgen.

1.1 Die Essenszeiten

Friahstiuck: 09:00 — 09:30 Uhr gleitend

Mittag: 11:15 - 12:00 Uhr gleitend

Brotzeit: Kindergarten ab 13 Uhr frei,
Kinderkrippe 14:15 Uhr gleitend

1.2Der Ablauf in unserer Einrichtung

Als festes Ritual beginnt jede Gruppe ihre Mahlzeiten mit einem Tischspruch, der von den
Kindern ausgewahlt wird. Die Tischregeln werden regelmafig mit den Kindern gemeinsam in
Sitzkreisen besprochen und sofern nétig angepasst werden.

Im Haus fur Kinder Aubing wird den Kindern das Essen in kindgerechten Behaltnissen auf die
Tische verteilt, und die Kinder dirfen sich nach eigenem Belieben nehmen. Jederzeit kann in
der Kiiche Nachschub geholt werden.

Das padagogische Personal unterstitzt und begleitet die Kinder bei allen Mahlzeiten. Die
Kinder werden motiviert, neue und noch unbekannte Lebensmittel zu probieren, jedoch nie
gezwungen. Auch versucht das Personal, den Kindern allzeit als Gesprachspartner und Un-
terstltzer zur Verfiigung zu stehen.

Sofern es madglich ist, Ubernehmen die Kinder sédmtliche Dienste und Aufgaben rund um die
Mahlzeiten selbststandig. Diese Aufgaben werden von den Kindern durch Partizipation ge-
wahlt und ausgesucht.

Vor dem Essen durfen die Kinder sich selbststandig aussuchen, mit wem sie an welchem
Tisch sitzen wollen. In der Krippe dirfen die Kinder sich ebenfalls selber aussuchen ob und
welche Latzchen sie tragen wollen.

Vor und nach den Mahlzeiten gehen die Kinder mit dem padagogischen Personal gemeinsam

in die Badezimmer. Hier waschen die Kinder ihre Hande und erledigen weitere Hygienemalf}-
nahmen, sofern notwendig. Nach dem Frihstick putzen die Kinder taglich ihre Zahne.
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2. Essen als Lernort

Durch die vermehrte Betreuung der Kinder in verschiedensten Einrichtungen gewinnt die Er-
nahrungspadagogik zunehmend an Bedeutung. Sie ist ein wichtiger Baustein fir eine gute
Bildungsqualitat und fordert die Kinder in den verschiedensten Basiskompetenzen. Mahlzei-
ten sind ein wichtiger Bestandteil des Tagesablaufes in der Kita und somit eine bedeutende
Bildungs- und Lernsituation. Im Sinne einer ganzheitlichen Férderung ist es das Ziel, in enger
Kooperation mit dem Elternhaus, Kinder an gesundheitsforderliches Verhalten heranzufuh-
ren. Sie sollen zum selbstbestimmten und eigenverantwortlichen Umgang mit Essen und Trin-
ken befahigt werden. Dabei wird den Kindern vermittelt, Essen als Genuss zu verstehen und
nicht als Belohnung, Trost oder Bestrafung einzusetzen. In Tischgemeinschaften werden die
Mabhlzeiten in entspannter Situation erlebt, in der die Kinder mit allen Sinnen genielten kon-
nen. Daflr ist es notwendig, bestimmte Rahmenbedingungen zu schaffen. Speisen und Ge-
tranke werden in Schisseln bzw. Kindergeschirr und Kinderbesteck bereitgestellt. Das pad-
agogische Personal begleitet die Kinder beim Essen, isst mit (padagogischer Happen) und
zeigt damit Vorbildwirkung. Die Mitarbeitenden stehen den Kindern unterstiitzend zur Seite
und erklaren z.B. Bezeichnung, Herkunft, Zubereitung und den Umgang mit vielfaltigen Le-
bensmitteln und Speisen.

Das gemeinsame Essen der Kinder in unseren Einrichtungen fordert die Kinder in unterschied-
lichsten Kompetenzen:

2.1 Motorik

Die Kinder Uben und erlernen das selbstandige Halten und den Umgang mit Besteck und
anderen Kuchenutensilien. Wir geben ihnen genlgend Zeit, damit sie ausprobieren kénnen.
Sie durfen selbstandig schopfen, nachschenken etc. bzw. um Unterstiutzung daflr bitten.

2.2 Sozialkompetenz

Das gemeinschaftliche Essen schafft eine harmonische und familiare Atmosphare. Gemein-
sam werden Regeln festlegt z. B. zum Aufstehen und fur Tischgesprache. Es kommen Rituale
zur Anwendung, wie z.B. Tischspruch aufsagen.

Durch das Ubernehmen von Aufgaben, z.B. Tisch decken, Tisch abrdumen usw. werden das
Selbstbewusstsein und das Verantwortungsgefuhl der Kinder gestarkt.

Die Kinder lernen Ricksicht auf andere zu nehmen, z.B. warten, bis man sich Essen nehmen
kann oder nicht zu viel nehmen, damit auch andere davon essen konnen.

Andere Kinder kénnen Vorbilder sein und dadurch animieren, etwas zu probieren. Die Mitar-
beitenden vermitteln Werte und Normen und zeigen den Kindern, wie sie achtsam mit Mit-
menschen, Nahrungsmitteln und Material umgehen kénnen.

2.3 Partizipation

Kein Kind wird zum Essen gezwungen! Die Kinder entscheiden selbstandig, was und wieviel
sie essen und trinken, um das naturliche Geflhl fur Hunger, Durst und Sattigung zu erhalten
und zu fordern. Sie entscheiden zudem ob probiert wird. Der Zeitrahmen der Mahlzeiten rich-
tet sich entsprechend den Bedirfnissen der Kinder. Die Kinder entscheiden selbst, wo sie am
Tisch sitzen méchten.

Die Kinder kénnen den Speiseplan flr einen Wochentag partizipativ mitgestalten (Mittages-
sen).

Nach dem Mittagessen haben die Kinder die Mdglichkeit anhand eines Feedbacksystems,
das Essen zu bewerten.
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2.4 Mathematisches Verstandnis

Die Kinder werden mit Mengen und Groflien bekannt gemacht, z.B. viel, wenig, kleine oder
grolRe Portionen. Sie machen erste Erfahrungen mit Verdrangung und anderen physikalischen
Gesetzen. Das Zahlenverstandnis und der Umgang mit Zahlen werden stetig erweitert.

2.5 Hygiene

Vor jeder Mahlzeit waschen alle gemeinsame die Hande. Der Tisch wird vor und nach jedem
Essen abgewischt. Die Kinder erlernen das richtige Husten und Niesen (in die Armbeuge,
nicht ins Essen). lhnen wird vermittelt, nicht mit den Handen in Ausgabebehalter zu fassen

2.6 Sprache

Tischgesprache werden gefordert. Wir animieren die Kinder dazu, Speisen zu benennen und
Winsche zu aullern. Sie machen Erfahrungen mit verschiedenen Lautstarken.

2.7 Gesundheit

Gesundheit, Wohlbefinden und Leistungsfahigkeit als Basis fur ein gelingendes Leben han-
gen eng mit einer Erndhrung zusammen, die dem Korper gibt, was er wirklich braucht: Nahr-
stoffreiche, vollwertige, ,gesunde” Lebensmittel. Erlernt wird diese Form des Essens im Kin-
desalter. Lebensmittel, die ein Kind kennenlernt, an die es sich gewdhnt hat, werden von ihm
bevorzugt. Insbesondere dann, wenn es sie mit positiven Gefiihlen und Erlebnisse einer Es-
senssituation verknipfen kann. Vereinfacht gesprochen: Begegnet ein Kind gesunden,
schmackhaften Lebensmitteln haufig, und dazu in einem Umfeld in dem es in der Gemein-
schaft Spal} und Freude hat wird es diese Lebensmittel auch im spateren Leben bevorzugen.

2.8 Raumgestaltung

Eine angenehme Raumgestaltung in der sich die Kinder wohlftihlen, entspannen kénnen und
zum Essen zur Ruhe kommen ist unser Ziel. Die Ausstattung der Raume entspricht den In-
teressen und Bedurfnissen der Kinder.

Die Kinder nehmen die Mahlzeiten in den Gruppenrdumen an den daflr vorgesehenen Ti-
schen ein.

2.9 Ausstattung

Bei der Ausstattung wird darauf geachtet, dass den Kindern kindgerechtes Geschirr und Be-
steck zur Verfigung gestellt wird. Auch die Vorleger fiir das Essen sind kindgerecht.
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3. Kommunikation und Information
3.1 Im Team Padagogik/ Hauswirtschaft

Es findet regelmaRig ein Austausch zwischen den padagogischen Mitarbeitenden und den
Hauswirtschaftskraften statt. Jede Woche gibt es einen festen Termin, bei dem das padago-
gische und hauswirtschaftliche Personal die anstehende Woche bespricht. Alle weiteren Ab-
sprachen beziehungsweise Ruckmeldungen erfolgen im Tagesgeschehen.

3.2 Mit den Kindern

Ernahrung bedeutet nicht nur, den Hunger der Kinder bei den Mahlzeiten zu stillen. Uns ist es
wichtig, dass sich die Kinder in diesem Zusammenhang Wissen Uber die Produktion, Herkunft
oder auch die Verarbeitung der einzelnen Lebensmittelkomponenten aneignen. Deswegen
lassen wir das Thema der Ernahrung bereichsibergreifend in den unterschiedlichsten Bil-
dungsbereichen einfliel3en.

Durch Gesprache mit den Kindern, wollen wir sie an eine gesunde Ernahrung heranfuhren.
Mit unterschiedlichen Angeboten zur Erndhrungsbildung ist unser Ziel, den Kindern eine ge-
sunde und nachhaltige Lebensweise nahe zu bringen.

Wie oben bereits erwahnt, haben die Kinder die Médglichkeit anhand eines Feedbacksystems,
das Essen zu bewerten.

Dazu kommt das Kiichenpersonal éfter in die Gruppen und fragt die Kinder, ob es ihnen ge-
schmeckt hat. Auch das padagogische Personal fragt die Kinder wahrend oder nach dem
Essen, ob die Kinder damit zufrieden waren, oder was sie verdndern wollen wiirden. Diese
Erkenntnisse flieRen unter Berlicksichtigung einer gesunden Ernahrung in die zukunftigen
Speiseplane mit ein.

3.3 Mit den Eltern

Der Kontakt zu den Eltern ist uns als Trager sehr wichtig. Eltern vertrauen uns ihre Kinder an
und legen einen Teil der Erziehung in die Hande der pddagogischen Fachkrafte. Daher bieten
wir den Eltern regelmalig die Gelegenheit, ihre Fragen und Anliegen zum Thema Ernahrung
zur Sprache zu bringen bzw. einen Austausch zu haben.

Das kdnnen z.B. sein:

e -Wir informieren Sie Uber Emails oder Aushange in der Einrichtung tber die Speise-
planung, Allergene und sonstige ernahrungsrelevante Themen

e -Spontane Tur- und Angelgesprache. Wir sind offen flr Fragen, die kurzfristig auftre-
ten

¢ -Regelmalig verabredete Elterngesprache, um sich tber den Entwicklungsstand des
Kindes auszutauschen, ggfs. neue Ziele zu vereinbaren und Absprachen zu treffen.
Auch Themen wie das Ess- und Trinkverhalten und die Fahigkeit des Kindes (z.B. mit
Besteck umzugehen oder Tischregeln einzuhalten) gehoéren dazu.

e -Elternabende, die ein oder mehrere Erndhrungsthemen zum Inhalt haben. Hierflr ste-
hen uns neben unserem geschulten hauswirtschaftlichen Personal bei Bedarf auch
tragerinterne und externe Fachkrafte zur Verfligung.

e -Bei grolieren Thematiken haben die Eltern jederzeit die Mdglichkeit sich mit den Pad-
agogen oder der Leitung des Hauses auszutauschen.

Weitere Anmerkungen kdnnen gerne Uber den Elternbeirat an das Team weitergeben werden.
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4. Ernahrungspadagogische Projekte

Jede Mahlzeit bietet Kindern und padagogischen Fachkraften die Gelegenheit Uber Lebens-
mittel, deren Herkunft und Zubereitungsmdglichkeiten zu sprechen. Themen wie ,Mein Lieb-
lingsessen“ zeigen den Kindern, dass der Geschmack und die Vorlieben verschieden sind und
dass auf der Welt unterschiedlich und Unterschiedliches gegessen wird.

Im Verlauf des Kindergarten- und Krippenjahres bieten wir fir die Kinder verschiedene Ak-
tionen und Projekte zum Thema Ernahrung an.

In regelmafigen Abstanden finden in den Einrichtungen ernahrungspadagogische Projekte
statt. Hierzu zahlt beispielsweise die Besprechung der Lebensmittelherkunft mit den Kindern.
Im Laufe des Projektes wird anschaulich mit den Kindern bearbeitet woher beispielsweise die
Milch aus dem Kihlregal im Supermarkt ihren Ursprung hat. Durch einen Besuch auf dem
Bauernhof und einem Molkereibetrieb lernen die Kinder, dass die Milch einen weiten Weg
hinter sich hat, bis sie im Supermarkt bzw. in unserem Mdsli landet.

Ebenso zahlt die Besprechung von gesunden und ungesunden Lebensmitteln zu unseren
ernadhrungspadagogischen Projekten. Fragen wie: Was bedeutet gesund oder ungesund?
Wie viel Getreide, Wasser oder Milchprodukte brauchen wir? Oder darf ich auch mal etwas
suRes Essen? werden mit den Kindern thematisiert und ihnen anschaulich nahegebracht.

In unseren Spielkiichen bereiten wir spielerisch Mahlzeiten zu. Wir nutzen Bilderblicher und
andere Medien, um mit den Kindern zum Thema Ernahrung ins Gesprach zu kommen.

Zudem besuchen die Kinder der Vorschule jeweils fur drei Tage einen Bauernhof. Dort erfah-
ren sie viel Wissenswertes Uber die Entstehung und Verarbeitung von Lebensmitteln. Die
Kinder dirfen beispielsweise die Kiihe selber Melken und Hihnereier einsammeln, die sie
beim anschliellenden Frihstlick verzehren kénnen.

Unser AulRengelande bietet fur die Kinder weitere Gelegenheiten zur Ernahrungsbildung:
¢ Hochbeete, in denen wir gemeinsam mit den Kindern Krauter und Gemuse anpflan-
zen, die anschlieflend in der Kiiche Verwendung finden.
e Obststraucher/baume von denen wir gemeinsam das Obst ernten und dann beim ein-
machen mithelfen dirfen.
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C. Organisatorische Grundlagen
1. Kennzeichnungen in der Speisekarte

1.1 Allergene & besondere Ernahrung

GLUTEN

CELERY

FISCHE

o
)>>ij
JJ))/'
GLUTEN PEANUTS

e
ERDNUSSE

LUPINEN

LUPINS

SCHALENFRUCHTE

TREE NUTS

1.2 Zusatzstoffe

1 mit Farbstoff

SOY
pr—
WEICHTIERE VEGETARISCH
MTARD MLUSCS VEGETARIAN

2 mit Konservierungsstoff
3 mit Antioxidationsmitteln
4 mit Geschmacksverstarker

5 geschwefelt
6 geschwarzt
7 mit Phosphat

8 mit Milcheiweil} (Fleisch)

9 koffeinhaltig

10 chinin-/ taurinhaltig
11 mit SGRungsmitteln

12 gewachst

13 gentechnisch verandert
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2. Nachhaltigkeit

In unseren Einrichtungen legen wir - sowohl die padagogischen Fachkrafte, als auch die Haus-
wirtschaftskrafte - groBen Wert darauf, nachhaltig mit allen Lebensmitteln und den daraus
entstehenden Abfallen umzugehen. So sollen die Kinder ein Geflihl und Wertschatzung fur
die Natur und deren Ressourcen bekommen.

Nachhaltigkeit spiegelt sich fur uns in folgenden Punkten wieder:

Saisonale und regionale Lebensmittelauswahl

Ausgewogene und vollwertige Speiseplangestaltung

Moglichst genaue Kalkulation bei Einkauf und Zubereitung der Lebensmittel
Vermeidung bzw. Verringerung von Verpackungsmiill (insbesondere Kunststoffe)
Mulltrennung, sowie Entsorgung der Lebensmittelreste durch ausgewiesene Entsor-
gungsfirmen

¢ Nachhaltiger Konsum als Teil der Ernahrungsbildung

3. Wirtschaftlichkeit

Unserem Team in der Kiche steht monatlich, je nach GréRRe der Einrichtung ein Hauswirt-
schaftsbudget zur Verfliigung. Es beinhaltet alle Kosten fur Lebensmittel, Getranke, Hygiene-
artikel (Toilettenpapier, Seife, Desinfektionsmittel etc.), Extras fur Feste, sowie anteilige Kos-
ten flr Personal und Nebenkosten des Kiichenbetriebes. Die Zusammensetzung des Budgets
ergibt sich aus Essensgeldbeitrdgen der Eltern sowie Zuschissen des Tragers, die einen
Grolteil der anfallenden Kosten decken. Die abschlieRende Budgetverantwortung tragt die
Einrichtungsleitung.

4. Abrechnung der Essensbeitrage

In unserer Einrichtung erheben wir eine Essensgeldpauschale in Hohe von €120/Monat. Die-
se ist auch bei Abwesenheit des Kindes zu entrichten. Die Pauschale wird jeweils rickwirkend
zu Beginn des Folgemonats vom angegebenen Konto abgebucht. Die Abrechnung erfolgt
nicht durch die Einrichtungsleitung, sondern durch die Buchhaltung. Von Seiten des Tragers
wird regelmaBig die Héhe des Beitrags Uberpriift. Falls es zu einer Anderung des Beitrags
kommt, werden die Personensorgeberechtigten spatestens drei Monate vor Wirksamwerden
der Anderung informiert.

5. Hauswirtschaftliches Personal (Qualifikation, Schulung)

In unseren Kuchen arbeiten zum einen Mitarbeiter/innen mit einschlagiger Berufsausbildung,
zum anderen aber auch Mitarbeiter/innen, die nicht aus dem Bereich der Gemeinschaftsver-
pflegung kommen. Alle Mitarbeiter/innen werden von uns entsprechend geschult und einge-
setzt.

Einrichtungsiibergreifend steht innerhalb des Tragers jederzeit eine Qualitatsbegleitung /
Stabstelle fir den hauswirtschaftlichen Bereich zur Verfigung und bietet bedarfsorientierte
Schulungen an.

Schulungen zu den verschiedensten hauswirtschaftlichen Themen werden unter anderem

durch das Amt flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten angeboten und runden die Qua-
lifikation unserer Fachkrafte im Bereich Erndhrung / Hauswirtschaft ab.

Verpflegungskonzept Diakonie Jugendhilfe Oberbayern Frischkiichen

23



6.Qualitatssicherung

Im Alltag findet ein standiger Austausch zu den Mahlzeiten zwischen der Kiiche und den Grup-
pen statt. So bekommt die Kiiche direktes Feedback, ob das Essen geschmeckt hat und es
kénnen Winsche zu den Mahlzeiten mitgeteilt werden.

Um die Qualitat unserer Verpflegung zu sichern, fihren wir halbjahrlich Speiseplanchecks
anhand der Kriterien der DGE — Qualitatsstandards fir die Verpflegung in Kitas durch.

Auch die jahrliche Elternbefragung ist ein Instrument, das wir zur Qualitatssicherung nutzen.

7. Hygiene
7.3 Rechtliche Bestimmungen zur Hygiene

Durch das Verpflegungsangebot sind unsere Einrichtungen Lebensmittelunternehmen und
als solche bei der zustandigen Lebensmitteliberwachung gemeldet. Wir haben in einem ge-
sonderten Klichen-Hygienekonzept alle Hygienemalinahmen festgehalten, die garantieren,
dass wir hygienisch unbedenkliche Speisen an die Kinder ausgeben.

Alle Mitarbeitenden werden jahrlich zu aktuellen Vorgaben der Lebensmittelhygiene, sowie
zum Infektionsschutzgesetz geschult.

7.4 Hygiene bei padagogischen Arbeiten

Das gemeinsame Zubereiten von kleinen Speisen wie z.B. Salate oder Frichtequark im
Gruppenraum mit anschlieRendem Verzehr fallt in die Verantwortung der Gruppe und ist un-
ter Berlcksichtigung einer guten Hygienepraxis moglich. Die Beteiligung von Kindern z.B. bei
der Zubereitung des Mittagessens, das anschliellend von allen Kindern der Einrichtung ge-
gessen wird, fallt in den Geltungsbereich des Lebensmittelrechts. Deswegen ist hier eine Mit-
wirkung der Kinder nicht moglich.

7.5 Eltern bringen Speisen in die Kindertageseinrichtung mit

Speisen aus Privathaushalten (z.B. Geburtstagskuchen) sind vom Anwendungsbereich des
Lebensmittelrechts ausgenommen, wenn sie unmittelbar an die Gruppenkinder ausgegeben
und nicht in irgendeiner Form in der Einrichtung weiterbehandelt werden.

Von Eltern oder Ehrenamtlichen zubereitete Speisen fiir 6ffentliche Feste miissen die le-
bensmittelrechtlichen Anforderungen erfillen, weil das Speisenangebot u.U. umfangreicher,
der Gastekreis grofer ist oder Speisen in der Einrichtung zwischengekihlt werden mussen.
Die Einrichtung ist in diesem Fall wieder Lebensmittelunternehmer und muss dafur Sorge
treffen, dass die Eltern oder Ehrenamtlichen mit den Hygieneregeln (Formular) vertraut sind.
Darlber hinaus muss eine Kontrolle der mitgebrachten Lebensmittel und Speisen durch die
Einrichtung erfolgen. (siehe auch Punkt A. 8.6)
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D. Quellen

Der Bayerische Bildungs- und Erziehungsplan fir Kinder in Tageseinrichtungen bis zur Ein-
schulung, Bayerisches Staatsministerium fiir Arbeit und Sozialordnung, Familie und Frauen
Staatsinstitut fur Frihpadagogik Minchen (

DGE Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Kitas (2021)

Bayrische Leitlinien Kitaverpflegung, Staatsministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten (2021)

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern
Vernetzungsstelle Kita und Schulverpflegung NRW & Niedersachsen

Verpflegungskonzept der stadtischen Kindertageseinrichtungen, Referat fur Bildung und
Sport, Abteilung KITA

Webseite Diakonie Jugendhilfe Oberbayern

Bild und Internetquellen, wie im Text angegeben
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E. Anhang

1. Anregungen fur eine gesunde Brotzeitbox

Die beste Brotzeit ist lecker, abwechslungsreich und selbstgemacht. Schéne Brotdosen, in
denen das Essen appetitlich angerichtet ist, machen besonders viel Lust auf den Inhalt.

v Vollkornbrote mit Wurst, Kase oder vegetarischem Aufstrich halten langer satt und ver-
sorgen das Kind mit reichlich Vitaminen, Mineralstoffen und Ballaststoffen fur den lan-
gen Tag

v" Die Brote schmecken besonders frisch, wenn sie mit Salatblattern oder Gurkenschei-
ben belegt werden.

v' Beliebt sind auch Cocktailtomaten, Paprikastreifen, Karotten oder Gurkensticks, sowie
alle weiteren Gemdusesorten, die roh gegessen werden kdnnen. Dazu passt auch gut
ein Dip aus Quark oder Joghurt.

v' Als Obst bieten sich Apfel und Birnen (am besten mit Schale) sowie Mandarinen, Trau-
ben, Erdbeeren, Aprikosen etc. an. Saisonales Obst schmeckt lecker, lasst sich gut
verpacken und transportieren.

v Mit Hilfe von Ausstechformen (einem Stern beispielsweise) wird aus einem langweili-
gen Vollkorntoast ein ganz besonderes Brot, das man dann zum Beispiel mit vegetari-
schem Tomatenaufstrich bestreichen kann.

v Vollkornbrot wird mit Nusscreme (z.B. Mandelmus) und einer in Scheiben geschnitte-
nen Banane zum Energieriegel

v' Muffins missen nicht zwangsweise s sein. Die herzhafte Variante mit Vollkornmehl,
Gemuseraspeln, Mozzarella oder Feta ist genauso lecker.

v Ab und zu eine kleine Uberraschung wie eine Handvoll Studentenfutter, Nisse, Tro-
ckenobst, Zwieback oder Reiswaffeln diirfen natlrlich auch nicht fehlen.

Weitere Anregungen zur gesunden Brotzeit finden Sie hier:

https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissenstransfer/dateien/komm_wir_fruehstue-
cken.pdf

2. Anregungen fur den Kindergeburtstag

2.1 Zucchinikuchen (wenig Zucker, vegan)
https://www.gutekueche.at/zucchinikuchen-vegan-rezept-24603

2.2 Zucchini-Schokoladenkuchen (wenig Zucker moéglich, vegan mdglich, glutenfrei moglich)
https://biancazapatka.com/de/zucchini-schokoladenkuchen/

2.3 Karottenkuchen (wenig Zucker, vegan maéglich, glutenfrei moglich, Nisse!)
https://www.mrsflury.com/saftiger-karottenkuchen-vegan-und-glutenfrei/

2.4 Bananenkuchen (ohne Zucker, vegan, Dinkelvollkornmehl)
https://www.chefkoch.de/rezepte/2488351391355874/Bananenkuchen-Kids.html
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