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Anmerkung zur Gleichstellung in der Sprachverwendung:

Soweit personenbezogene Bezeichnungen im Maskulinum stehen, wird diese Form verallgemeinernd verwendet
und bezieht sich auf beide Geschlechter. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. geht selbstverstandlich von
einer Gleichstellung von Mann und Frau aus und hat ausschlieflich zur besseren und schnelleren Lesbarkeit die
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Grufdwort

Liebe Leserinnen und Leser,

Kinder sind unsere Zukunft. Deshalb will ich, dass sie die besten Voraussetzungen
bekommen, um gesund grof zu werden. Schon als Kind zu lernen, wie man sich
gesund und ausgewogen ernéhrt, ist daflir ein zentraler Baustein. Denn das Ernih-
rungsverhalten, das wir in unserer Kindheit lernen, beeinflusst unsere Erndhrung
und Gesundheit im spateren Leben.

Mir liegt besonders am Herzen, dass unsere Kinder auch in den Kindertagesstitten
die bestmogliche Verpflegung erhalten. Denn mit leckeren und vollwertigen
Mahlzeiten lernen sie am besten, dass gesundes Essen nicht nur gut tut, sondern
auch Spaf! macht und schmeckt!

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) hat deshalb im Auftrag meines
Ministeriums den ,,DGE-Qualitdtsstandard fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen
fr Kinder“ entwickelt. Der Standard bietet die wissenschaftliche Grundlage fiir eine
vollwertige Verpflegung in Kindertagesstitten und macht es allen Beteiligten leicht,
ein ausgewogenes Verpflegungsangebot sicherzustellen. Die vorliegende Broschiire
gibt wertvolle Tipps, wie er vor Ort am besten umgesetzt werden kann.

Julia Kléckner, © BMEL/Kugler

Gemeinsam kénnen wir eine gesunderhaltende und ausgewogene Erndhrung
erreichen - machen Sie mit, indem Sie den DGE-Qualitatsstandard anwenden!

Thre

Julia Kléckner
Bundesministerin fiir Erndhrung und Landwirtschaft

6 DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder



Vorwort

v

Dr. Kiran Virmani, © DGE

,Gesundheitsférderndes
Handeln bemiiht sich
darum (...) gleiche Méglich-
keiten und Voraussetzungen
zu schaffen, damit alle
Menschen befdhigt werden,
ihr grofstmdogliches Gesund-
heitspotential zu verwirk-
lichen”

(Charta der 1. inter-
nationalen Konferenz

zur Gesundheitsférderung,
Ottawa, 1986)

Liebe Leserinnen und Leser,

Menschen zu befiahigen, ihr optimales Gesundheitspotenzial zu verwirklichen,
bedeutet auch, ihr alltidgliches Lebensumfeld gesundheitsfordernd zu gestalten -
und das von Anfang an. Sowohl das Bewegungsverhalten als auch das Erndhrungs-
verhalten werden von klein auf geprégt. Folglich haben, neben den Eltern, Tages-
einrichtungen fir Kinder eine bedeutende Rolle bei der Gestaltung des taglichen
Verpflegungsangebots. Dabei ist nicht nur die Verpflegungsqualitiat wichtig, sondern
auch die entsprechende Erndhrungs- und Gesundheitsbildung. Beides muss im Ein-
klang stehen, um die gesundheitliche Entwicklung des Kindes optimal zu férdern.

Mit dem ,,DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen ftr
Kinder“ hat die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) in Zusammenarbeit
mit zahlreichen Experten ein grundlegendes Instrument entwickelt, um die Qualitat
der Verpflegung in Tageseinrichtungen zu sichern. Er dient dazu, Sie als Verantwort-
lichen und Entscheidungstriger aktiv bei der Umsetzung eines vollwertigen und
gleichzeitig attraktiven Speisenangebots zu unterstiitzen. Kriterien zur optimalen
Lebensmittelauswahl, der Haufigkeit der Verwendung bestimmter Lebensmittel so-
wie der Speisenplanung und -herstellung bis hin zum nihrstoffoptimierten Verpfle-
gungsangebot geben die Rahmenbedingungen vor. Einbezogen werden aber auch
Anforderungen an die Essatmosphére oder zur Erndhrungsbildung.

Wir stellen Thnen mit diesem Qualitdtsstandard die Basis zur Umsetzung einer aus-
gewogenen Erndhrung in die Praxis zur Verfigung und wiinschen uns: Tragen Sie
aktiv zur Gestaltung eines gesundheitsfordernden Lebensumfelds in Ihrer Tagesein-
richtung bei und setzen Sie damit ein Zeichen. Nutzen Sie die Chance einer offiziell
anerkannten Zertifizierung durch die DGE und dokumentieren Sie 6ffentlichkeits-
wirksam: Unsere Kita richtet sich nach den Anforderungen der FIT KID-Zertifizie-
rung oder der FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung der DGE. Alles Wissenswerte finden
Sie in dieser Broschiire. Bei individuellen Fragen rund um das Thema Verpflegung in
Tageseinrichtungen steht Thnen das Team von ,,FIT KID - Die Gesund-Essen-Aktion
fur Kitas“ aber auch gerne mit Rat und Tat zur Seite.

Thre

Dr. Kiran Virmani
Geschaftsfihrerin
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.



Die Aufenthaltsdauer in Tageseinrichtungen hat sich
fur Kinder in den vergangenen Jahren deutlich erhoht.
Die Erndhrung nimmt deshalb eine wichtige Stellung
im Kita-Alltag ein. Um die Gestaltung der Verpflegung
fur die Verantwortlichen zu erleichtern, wurde dieser
Qualitatsstandard entwickelt. Die Hintergriinde, Ziele
und Zielgruppen sind Inhalt dieses Kapitels.

Hintergriinde

Im Rahmen des Nationalen Aktionsplans,IN FORM -
Deutschlands Initiative fiir gesunde Erndhrung und
mehr Bewegung“ wurde im April 2009 im Auftrag des

* Statistisches Bundesamt (Hrsg.): Statistiken der Kinder- und Jugendhilfe (2014)
unter www.destatis.de, Suchbegriff ,Kinder in Tageseinrichtungen 2014“

Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL) der erste bundesweite ,,DGE-Qualitéts-
standard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir
Kinder“ veroffentlicht. Um praxisnahe Empfehlungen
zu erarbeiten, wurde das Projektteam von ,,FIT KID -
Die Gesund-Essen-Aktion fiir Kitas“ bei der Entwick-
lung und Weiterentwicklung des Qualitatsstandards
von einem Expertengremium, bestehend aus Vertretern
der Wissenschaft und Praxis, kontinuierlich unter-
stitzt.

In der vorliegenden flinften Auflage wurden aktuelle
wissenschaftliche Erkenntnisse praxisnah aufgearbei-
tet. Das Kapitel 4. 1. wurde um die Allergenkennzeich-
nung erganzt und ebenfalls aktualisiert. Erweitert
wurde die finfte Auflage des ,,DGE-Qualitatsstandards
flr die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder®
um das Kapitel ,Nachhaltigkeit® Aufgrund der steigen-
den Betreuungszahlen von Sduglingen in Tageseinrich-
tungen wurde das Kapitel ,Verpflegung von Kindern
unter drei Jahren“ ausgebaut und der Umgang mit ab-
gepumpter Muttermilch differenziert dargestellt.

In Deutschland wurden 2014 rund 3,2 Millionen Kinder
in Tageseinrichtungen betreut, davon circa 17 Prozent
im Alter unter drei Jahren. Die tigliche Betreuungszeit
umfasst bei der Mehrzahl der Kinder tiber sechs Stun-
den.! Somit stellt in den ersten Lebensjahren nicht nur
die Familie das zentrale Lebensumfeld der Kinder dar,
sondern Tageseinrichtungen ibernehmen vermehrt
traditionell familidre Aufgaben. Im Rahmen einer
sErziehungspartnerschaft“ sind Eltern und Tages-
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einrichtungen gemeinsam gefordert, Kindern einen
gesundheitsfordernden Lebensstil zu vermitteln und
die Bildung von Alltagskompetenzen zu fordern. Ein
wesentlicher Bestandteil einer gesundheitsfordernden
Lebensweise ist das regelméfiige Angebot von ausge-
wogenen Mahlzeiten sowie das gemeinsame Essen.
Eine vollwertige Verpflegung und die Qualitit der
Erndhrung beeinflussen die korperliche und geistige
Entwicklung bei Kindern und sind somit elementare
Bestandteile der Gesundheitsforderung.

Die Inhalte des Qualititsstandards beziehen sich auf
die Verpflegung von Kindern der Altersgruppe null bis
unter sieben Jahre. Empfehlungen fiir Hortkinder sind
im ,,DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung
enthalten.

Ziele

Ziel des Qualitétsstandards ist es, die Verantwortlichen
fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder
bei der Umsetzung einer bedarfsgerechten und ausge-
wogenen Verpflegung zu unterstiitzen und damit den
Kindern die Auswahl aus einem vollwertigen Verpfle-
gungsangebot zu ermdglichen. Dazu bietet dieser Qua-
litatsstandard eine praxisorientierte Hilfestellung. Die
Inhalte basieren auf der aktuellen wissenschaftlichen
Datenlage. Hierzu zahlen unter anderem die D-A-CH-
Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr® und deren Um-
setzung in die Gemeinschaftsverpflegung.

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): ,DGE-Qualitatsstandard fur die
Schulverpflegung. 4. Auflage, Bonn (2014)“; weitere Informationen:
www.schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung, Osterreichische Gesellschaft fiir Ernhrung,
Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Referenzwerte fiir die Nahr-
stoffzufuhr. Bonn, 2. Auflage, 1. Ausgabe (2015)

Zielgruppen des
Qualititsstandards

Der ,,DGE-Qualitéitsstandard fiir die Verpflegung in
Tageseinrichtungen fiir Kinder* richtet sich an alle
Verantwortlichen fir die Verpflegung in Tageseinrich-
tungen wie Tréger, Leitungen von Tageseinrichtungen,
padagogisches und hauswirtschaftliches Personal, Es-
sensanbieter, Caterer, Tagespflegepersonen, Elternver-
treter und Eltern.



In diesem Kapitel sind Empfehlungen fiir die Gestal-
tung eines vollwertigen* Speisenangebots in Tages-
einrichtungen fiir Kinder dargestellt. Diese umfassen
Angaben zu Getrinkeversorgung, Friihstiick, Zwischen-
verpflegung und Mittagessen sowie zur Speisenherstel-
lung. Dartiber hinaus sind Informationen zur Nahr-
stoffversorgung fur die Mittagsverpflegung und zum
Speisenangebot bei besonderen Anforderungen ent-
halten. Besonders Kinder benétigen zur Prigung ihrer
Sinne ein Angebot an Lebensmitteln, das eine Vielfalt
in Geschmack sowie in Geruch, Konsistenz, Aussehen
und Horerlebnissen bietet. Geruchs- und Geschmacks-
erlebnisse priagen das sensorische Gedachtnis. Durch
die Gewohnung an einen standardisierten Geschmack,
zum Beispiel durch Geschmacksverstirker, kann der
Sinn fiir die Geschmacksvielfalt nattrlicher Lebens-
mittel verloren gehen. Daher sind prinzipiell Produkte
ohne Geschmacksverstarker, kiinstliche Aromen und

Die vollwertige Erndhrung nach den Empfehlungen der DGE liefert eine dem
Energiebedarf entsprechende Energiemenge und ausreichend Fliissigkeit. Sie
stellt die Versorgung mit den energieliefernden Nahrstoffen Protein, Fett und
Kohlenhydrate in einem ausgewogenen Verhaltnis sicher. AuRerdem liefert sie
Inhaltsstoffe wie Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe und sekundire Pflanzen-
stoffe in ausreichender Menge. Die vollwertige Erndhrung ist abwechslungsreich
und betont den Konsum von Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs.

Stfdstoffe beziehungsweise Zuckeralkohole® zu be-
vorzugen. Es werden generell keine Speisen, in denen
Alkohol/Alkoholaromen als Zutat eingesetzt wird/
werden, angeboten, zum Beispiel Eierlikorkuchen oder
Weincreme. Formfleischerzeugnisse® sind keine natiir-
lichen beziehungsweise naturbelassenen Produkte und
werden daher aus Griinden der Erndhrungsbildung so-
wie der Geschmacksbildung und Geschmackspragung
nicht verwendet.

Getrinkeversorgung

Ausreichendes Trinken gehort zu einer vollwertigen
Verpflegung. Daher sollten Kinder in der Tageseinrich-
tung jederzeit die Moglichkeit haben zu trinken.” Am
besten eignen sich Trink- oder Mineralwasser sowie un-
gesiifdte Friichte- und Kréutertees, die zur freien Verfii-
gung stehen. Limonaden, Nektare, Fruchtsaftgetranke,
Eistees, Energy-Drinks und isotonische Sportgetranke
werden in Tageseinrichtungen nicht angeboten.

171 Friihstiick und
Zwischenverpflegung

Frithstick und Zwischenverpflegung leisten bei opti-
maler Lebensmittelauswahl einen wichtigen Beitrag
zur taglichen Nahrstoffzufuhr. Das Frithstiicksangebot
zu Hause und das der Einrichtung sollten weitgehend
aufeinander abgestimmt sein. Dies erfordert einen Aus-
tausch zwischen den Erziehern sowie den Eltern/der
Familie.

5 Zuckeralkohole sind z.B. Sorbitol, Xylitol und Mannitol. In hoher Dosierung wirken
sie stark abfiihrend und schon in geringer Dosierung fiihren sie zu Blahungen.

¢ Zur Definition von Formfleischerzeugnissen: Deutsches Lebensmittelbuch, Leitsat-
ze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse, Punkt 2.19, unter www.bmel.de, Suchbegriff
,Leitsatze Fleisch- und Fleischerzeugnisse®

7 Weitere Informationen: www.trinkfit-mach-mit.de
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In der nachfolgenden Tabelle sind sieben Lebensmittel-
gruppen genannt. Darin wird eine optimale Lebensmit-

telauswahl fiir das Frihstick und die Zwischen-
verpflegung definiert.

Tabelle 1: Optimale Lebensmittelauswahl fiir das Friihstiick und die Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe optimale Auswahl Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brotchen
Gefir;:(l;i:tp;(f)dlukte Miisli® ohne Zuckerzusatz Mischung aus verschiedenen Getreideflocken,
un otteln Leinsamen und Trockenfriichten
Gemiise und Salat® Gemuise, frisch oder tiefgekiihlt Mohre, Paprika, Gurke, Kohlrabi, Tomaten als
Rohkost z.B. in Scheiben oder Stifte geschnitten,
als Brotbelag
Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie, Eichblatt-
salat, Gurke, Mohre, Tomaten z.B. als gemischter Salat,
als Brotbelag
Obst? Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine,
Zuckerzusatz im Ganzen oder als Obstsalat, -spiefRe
Milch und Milch: 1,5 % Fett als Trinkmilch, selbstgemachte Mixgetrinke (ungestift)
M 10
Mylchprodukie Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett pur, mit frischem Obst, Dip, Dressing
Kése: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.) als Brotbelag Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter
Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr. Kriuterquark, Dip, Brotaufstrich, mit frischem Obst
Fleisch'*, Wurst, Fleisch- und Wurstwaren als Belag: Putenbrust (Aufschnitt), Truthahn-Mortadella,
Fisch, Ei max. 20 % Fett Kochschinken, Bierschinken
Seefisch aus nicht tiberfischten Bestdnden!? | Thunfisch, Rollmops
Fette!* und Ole* Rapsdl Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojaél
Getrinke?® Trink-, Mineralwasser
Friichte-, Krdutertee, ungestifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungestfit

8 ,Misli besteht tiberwiegend aus einer oder mehreren Speisegetreidearten, die
z2.B. flockiert, geschrotet und/oder gequetscht sind sowie knusprig oder ander-
weitig zubereitet sein konnen. Msli enthalt mindestens zwei weitere Komponen-
ten. Ublicherweise sind dies Trockenfriichte und élhaltige Samen in verschiedener
Form:“ Quelle: DLG e.V., DLG-Zertifizierungsstelle (Hrsg.): Prifbestimmungen.

7. Auflage, Frankfurt am Main (2014), 14

° Weitere Informationen geben die Kampagne ,,5 am Tag“ unter www.5amtag.de
und der Saisonkalender unter www.fitkid-aktion.de in der Rubrik Wissenswertes.
Die Européische Union (EU) unterstiitzt den Verzehr von Obst bei Kindern.
Weitere Informationen: www.bmel.de, Suchbegriff ,,EU-Schulobst- und -gemiise-
programm®

0 Die Européische Union (EU) unterstiitzt den Verzehr von Milch und Milchproduk-
ten von Kindern und Jugendlichen. Weitere Informationen: www.ec.europa.eu/
agriculture/milk/school-milk-scheme/index_de.htm (eingesehen am 23.07.2014)

1 WeiRes Fleisch (Gefliigel) sollte bevorzugt angeboten werden, da es unter gesund-
heitlichen Gesichtspunkten giinstiger zu bewerten ist als rotes Fleisch (Schwein,
Rind, Schaf, Ziege). Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (Hrsg.): Vollwertig essen
und trinken nach den 10 Regeln der DGE. 25. iiberarbeitete Auflage, Bonn (2013)

12 Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung: Okologisch
vertraglicher Fischverzehr. DGEinfo (7/2007) 103-105 und unter World Wide Fund
For Nature, Einkaufsratgeber fur Fische und Meeresfriichte: www.wwf.de/aktiv-
werden/tipps-fuer-den-alltag/vernuenftig-einkaufen/einkaufsratgeber-fisch/
einkaufsratgeber-fisch/

2 Streichfette werden sparsam verwendet.

4 Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Leitlinie
Fett kompakt - Fettkonsum und Pravention ausgewahlter erndhrungsbedingter
Krankheiten. 1. Auflage, unverédnderter Nachdruck, Bonn (2010)

** Milch und Milchprodukte sowie Safte zahlen nicht zur Gruppe der Getranke,
sondern zur Gruppe der tierischen beziehungsweise pflanzlichen Lebensmittel.
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Zusétzlich zur optimalen Lebensmittelauswahl gilt telgruppen téglich im Angebot enthalten sind (siehe
fuir das Frahsttck und die Zwischenverpflegung, dass Tabelle 2).
bestimmte Lebensmittel beziehungsweise Lebensmit-

Tabelle 2: Anforderungen an das Lebensmittelangebot beim Friihstlick und in der Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe Haufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung

Getreide, taglich Vollkornprodukte Vollkornbrétchen, Vollkornbrot,

Getreideprodukte Getreideflocken, Miisli ohne Zuckerzusatz

und Kartoffeln

Gemiise und Salat taglich Gemdiisesticks, Rohkost, Salatteller,

Brot-/Brétchenbelag
Obst tiglich Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat,
Msli mit Obst, Quark/Joghurt mit frischem Obst

Milch und taglich Trinkmilch, Joghurt/Quark, Milch in Miisli,

Milchprodukte Kriuterquark, Salatdressing, Dips

Fette und Ole Rapsol ist Standardol Salatdressing, Dips

Getranke tiglich Trink-, Mineralwasser
2.2.1 Friihstiicks- und ® Die Informationen tber die Inhalte von Friihstticks-

Nachmitta gs box und Nachmittagsbox werden beim Aufnahme-
gesprach klar benannt, sodass sich Eltern vorher
Wenn das Frithstiick und der Nachmittagsimbiss nicht entscheiden konnen, ob sie mit den Regeln einver-
direkt von der Einrichtung angeboten, sondern mitge- standen sind.
bracht werden, sind folgende Aspekte zu beachten: = Mindestens einmal pro Woche ist ein gemeinsames
Frihstiick zu gestalten.
® Die Inhalte der Frithstiicks- und Nachmittagsbox
entsprechen den Empfehlungen aus Tabelle 1.16 Kinder erhalten zu jedem Friihstiick und Nachmittags-

= Die Eltern werden informiert (zum Beispiel im imbiss frisches Obst und/oder Rohkost.

Gesprich oder durch eine Lebensmittelliste), welche
Inhalte in der Box gewiinscht sind.

s Die Uberpriifung der Qualitit der Lebensmittel in der Friihstiicks- und
Nachmittagsbox ist nicht Bestandteil einer méglichen Zertifizierung.
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V15l Mittagsverpflegung

Die Mittagsmahlzeit leistet einen wesentlichen Beitrag
zur taglichen Versorgung mit Néahrstoffen. Im Rahmen
einer Tagesbetreuung von mehr als sechs Stunden wird
in aller Regel taglich ein Mittagessen als Hauptgericht
angeboten. Ublicherweise besteht dieses aus mehreren
Komponenten. Dazu zéhlt ein tdgliches Angebot an
Rohkost, Salat oder gegartem Gemdise, einer Starke-

beilage sowie eines Getranks. Mit diesem Qualitats-
standard werden Kriterien fiir ein vollwertiges Verpfle-
gungsangebot fiir 20 Verpflegungstage (vier Wochen)
festgelegt.

2.3.1 Lebensmittelauswahl

Tabelle 3 zeigt die optimale Lebensmittelauswahl fiir
die Mittagsverpflegung.

Tabelle 3: Optimale Lebensmittelauswahl fiir die Mittagsverpflegung

Lebensmittelgruppe optimale Auswahl Beispiele fiir Lebensmittel
Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brotchen, Mehl, Teigwaren
Sﬁgf(i::t%;?;‘;l;te Parboiled Reis oder Naturreis
Speisekartoffeln'” als Rohware
ungeschalt oder geschalt
Gemiise und Salat® Gemiise, frisch oder tiefgekiihlt Mohre, Paprika, Erbsen, Bohnen, Brokkoli, Zucker-
schoten, Zucchini, Tomaten, Weif}-/Rotkohl, Wirsing
Hulsenfriichte Linsen, Erbsen, Bohnen
Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat
Obst® Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine
Zuckerzusatz
Milch und Milch: 1,5 % Fett
sl Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett
Kise: max. Vollfettstufe (< 50% Fett i. Tr.) Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter
Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.
Fleisch'*, Wurst, mageres Muskelfleisch Braten, Roulade, Schnitzel, Geschnetzeltes, Gulasch
Lt L Seefisch aus nicht iiberfischten Bestinden' | Kabeljau, Seelachs, Hering, Makrele
Fette®* und Ole* Rapsél
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojadl
Getranke’ Trink-, Mineralwasser
Friichte-, Krautertee, ungestifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungesifit

7 Kartoffeln konnen in der Schale einen hohen Gehalt an der giftigen Substanz
Solanin aufweisen, sie sollten daher ohne Schale verzehrt werden.
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Beim Einsatz von Convenience-Produkten gelten
folgende Grundsitze:

= Erlauben es die zeitlichen und personellen Kapazita-
ten, sind Produkte der Convenience-Stufen 1 und 2
zu bevorzugen.

= Beim Einsatz von Convenience-Produkten der Stu-
fen 4 und 5 sollten diese immer mit Lebensmitteln

Convenience-Produkte der Convenience-Stufen 1 und 2 erganzt werden.

In der Gemeinschaftsverpflegung, und damit auch u Erfordert die Herstellung der Speisen zahlreiche

bei der Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder, Prozessstufen (zum Beispiel Cook & Chill), ist der
werden Produkte unterschiedlicher Convenience- Einsatz von Gemiise und Obst aus den Convenience-
Stufen verwendet. Eine Ubersicht der verschiedenen Stufen 1 und 2 zu bevorzugen.

Convenience-Stufen ist Tabelle 4 zu entnehmen. Bei = Bei Gemuse und Obst sind aufgrund des héheren
der Verwendung dieser Produkte sind erndhrungs- Nahrstoffgehalts tiefgekiihlte Produkte den Konser-
physiologische, sensorische, 6kologische und 6kono- ven (zum Beispiel Erbsen, M6hren, griine Bohnen)
mische Aspekte zu beachten. Bei Produkten mit hohem vorzuziehen.'

Convenience-Grad sollten der Zucker- und Salzgehalt
sowie die Art des verwendeten Fettes berticksichtigt
werden. Produkte mit Jodsalz werden bevorzugt.

Tabelle 4: Einteilung der Convenience-Produkte in verschiedene Convenience-Stufen

Convenience-Stufe Beispiele

kiichenfertige 1 | entbeintes, zerlegtes Fleisch,
Lebensmittel geputztes Gemiise

garfertige 2 | Filet, Teigwaren,
Lebensmittel TK-Gemiise, TK-Obst
aufbereitfertige 3 | Salatdressing, Kartoffelptiree,
Lebensmittel Puddingpulver
regenerierfertige 4 | einzelne Komponenten oder
Lebensmittel fertige Mentis
verzehr-/tischfertige 5 | kalte Sofien, fertige Salate,
Lebensmittel Obstkonserven, Desserts

Quelle: Modifiziert nach aid infodienst Ernihrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz (Hrsg.):
Convenience-Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung. 1. Auflage, Bonn (2007)

8 aid infodienst Ernahrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz (Hrsg.):
Néhrstoffveranderungen bei der Lebensmittelzubereitung im Haushalt.
4.verinderte Neuauflage, Bonn (2008)
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2.3.2 Speisenplanung

In diesem Kapitel werden Kriterien fir die Speisen-
planung erlautert. Dazu ziahlen Anforderungen an den
Lebensmitteleinsatz fiir 20 Verpflegungstage im Rah-
men der Mittagsverpflegung. Dartiber hinaus beinhal-
tet das Kapitel Kriterien zur Sensorik und fiir die Ge-
staltung des Speisenplans.

Fiir die Speisenplanung gelten folgende
Anforderungen:

® Der Meniizyklus betridgt mindestens vier Wochen.

m Auf Nachfrage ist ein ovo-lacto-vegetarisches®
Gericht im Angebot.

m Das saisonale Angebot ist beriicksichtigt.

m Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten
sowie religitse Aspekte sind berticksichtigt.
Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden
abwechslungsreich angeboten.

Kindern mit Lebensmittelunvertraglichkeiten

wie Allergien wird die Teilnahme an der Mahlzeit
ermoglicht. Dies kann durch ein spezielles Essens-
angebot oder (falls nicht anders moglich) durch ein
von zu Hause mitgebrachtes, aufgewarmtes Essen
erfolgen.

Einige tierische und pflanzliche Lebensmittel wer-
den aufgrund moglicher Belastung mit Krankheits-
erregern nicht eingesetzt. Dies gilt beispielsweise fiir
Rohmilchprodukte, Weichkésesorten mit Oberfla-
chenschmiere, frisches Mett, Tatar sowie streichfahi-
ge, schnell gereifte Rohwiirste (zum Beispiel frische
Mettwurst). Sprossen und tiefgekiihlte Beeren wer-
den vor dem Verzehr erhitzt. Weitere Informationen

* In der ovo-lacto-vegetarischen Erndhrung werden neben pflanzlichen Lebens-
mitteln nur solche Produkte tierischen Ursprungs verzehrt, die von lebenden
Tieren stammen, z.B. Milch, Eier oder Honig. Die vegetarische Erndhrung schlieRt
grundsatzlich Lebensmittel von getéteten Tieren, also Fleisch und Fleischproduk-
te, Gefliigel, Fisch sowie Schlachtfette aus. Vgl. Deutsche Gesellschaft fiir Ernah-
rung (Hrsg.): DGE-Beratungs-Standards, Kapitel 2.3.2, 10., vollstindig tiberarbei-
tete Auflage, Bonn (2009)

dazu bietet das Bundesinstitut fiir Risikobewertung

in ,Sicher verpflegt — Besonders empfindliche

Personengruppen in Gemeinschaftseinrichtungen®?
® Die Wiinsche und Anregungen der Kinder sind

in geeigneter Form in der Speisenplanung bertick-

sichtigt.

Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speisenplan
(20 Verpflegungstage)

Im Rahmen der Speisenplanung wird festgelegt,

wie hdufig bestimmte Lebensmittel beziehungsweise
Lebensmittelgruppen angeboten werden. Fir die
Speisenplanung in der Tageseinrichtung werden vier
Wochen mit 20 Verpflegungstagen zugrunde gelegt,
auf die sich die Anforderungen an den Einsatz be-
stimmter Lebensmittel beziehungsweise Lebensmit-
telgruppen (siehe Tabelle 5) beziehen. Dabei sind die
Kriterien so festgelegt, dass ein abwechslungsreiches
Speisenangebot erméglicht wird.

Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen,
die tiglich zur Mittagsmahlzeit zidhlen, sind mit der

Haufigkeit ,,20 x“ gekennzeichnet. Dartiber hinaus wer-
den Minimal- und Maximalforderungen formuliert.

2 www.bfr.bund.de/cm/350/sicher-verpflegt-besonders-empfindliche-personen-
gruppen-in-gemeinschaftseinrichtungen.pdf (eingesehen am 05.07.2014)
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Vollkornprodukte sollen beispielsweise mindestens
»4 x“in 20 Verpflegungstagen auf dem Speisenplan
stehen. Selbstverstidndlich diirfen sie auch haufiger

angeboten werden. Die fiir den Einsatz von Fleisch und
Wurst sowie Kartoffelerzeugnissen definierten Maxi-

malforderungen sind nicht zu tiberschreiten. Fiir ein
ausgewogenes Verpflegungsangebot in Tageseinrich-
tungen fiir Kinder sind folgende Haufigkeiten fiir den
Einsatz von Lebensmitteln innerhalb von 20 Verpfle-
gungstagen zu beachten:

Tabelle 5: Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speisenplan fiir die Mittagsverpflegung (20 Verpflegungstage)

Lebensmittelgruppe Haufigkeit

Getreide, 20x
Getreideprodukte
und Kartoffeln

davon:

- mind. 4 x Vollkornprodukte

- max. 4 x Kartoffelerzeugnisse

Beispiele zur praktischen Umsetzung

Pellkartoffeln'’, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat,
Kartoffeleintopf

Reispfanne, Reis als Beilage

Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf,
Griinkern-Bratlinge, Polentaschnitten
Vollkornteigwaren, Vollkornpizza, Naturreis

Halbfertig- oder Fertigprodukte, z. B. Kroketten,
Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piiree, Klof3e

Gemiise und Salat 20x

davon mind. 8 x Rohkost oder Salat

gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemiiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Linsen-, Bohneneintopf, Ratatouille, Wokgemiise

Tomatensalat, Gurkensalat, gemischter Salat,
Krautsalat

mind. 4 x Seefisch

davon mind. 4 x mageres Muskelfleisch

davon mind. 2 x fettreicher Seefisch

Obst mind. 8 x Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat
Milch und mind. 8 x in Aufldufen, Salatdressings, Dips, SofRen,
Milchprodukte Joghurt- oder Quarkspeisen

Fleisch, Wurst, max. 8 x Fleisch/Wurst

Fisch, Ei

Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Rinderbraten,
Geschnetzeltes

Seelachsfilet, Fischpfanne

Heringssalat, Makrele

Fette und Ole Rapsol ist Standardél

Getrinke 20x

Trink-, Mineralwasser
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Gestaltung des Speisenplans

Eltern sowie Kinder informieren sich tiber das Ver-
pflegungsangebot anhand des Speisenplans. Bei der
Gestaltung sollten daher folgende Aspekte berticksich-
tigt werden:

m Der aktuelle Speisenplan ist allen im Vorfeld
regelmafiig zuganglich.

= Beim Angebot mehrerer Mentlinien sind diese
ubersichtlich dargestellt.

m Die Speisen der nihrstoffoptimierten Meniilinie
(siehe Kapitel 2.5) sind im Speisenplan optisch
hervorgehoben.

= Die Speisen auf dem Speisenplan sind eindeutig
bezeichnet. Nicht tibliche und nicht eindeutige
Bezeichnungen, beispielsweise ,Raupenpudding®,

sind erklart. Dazu zdhlen auch klassische Garnituren.

® Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart auf
dem Speisenplan benannt.

u Der Speisenplan wird wochentlich kindgerecht,
beispielsweise in Bildform, ausgehingt.

Speisenherstellung

Neben der Lebensmittelauswahl haben Zubereitung

und anschlieRende Warmhaltezeiten einen wesentli-
chen Einfluss auf die erndhrungsphysiologische und

sensorische Qualitét der Speisen.

2.4.1 Zubereitung

Nachfolgend werden Kriterien fiir die Zubereitung
genannt:

2 Weitere Informationen zum Gebrauch von Frittierfett: Matthaus B, Briihl L: Aktu-
elles Interview: Verwendung von Pflanzenélen. Erndhrungs-Umschau 52 (2005),
B9-B12

22 Eine Ubersicht {iber die einzelnen Garmethoden und ihre ernahrungsphysiologi-
sche Bewertung befindet sich unter www.fitkid-aktion.de in der Rubrik Wissens-
wertes/Fiir Kitas/Garmethoden

m Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.

= Frittierte?! und/oder panierte Produkte werden
maximal ,4 x“ in 20 Verpflegungstagen angeboten.

m Fir die Zubereitung von Gemiise und Kartoffeln
werden fettarme und néhrstofferhaltende Garme-
thoden? (Diinsten, Dampfen, Grillen) angewendet.

®m Zum Wiirzen werden frische oder tiefgekiihlte Krau-
ter bevorzugt.

® Jodsalz® wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.

m Zucker wird in Maflen eingesetzt.

® Fir die Speisenherstellung liegen Rezepte mit Zube-
reitungshinweisen vor und werden umgesetzt.

® Fir die Portionierung der Speisen werden Portionie-
rungshilfen (zum Beispiel ein Kellenplan) verwendet.

2.4.2 Warmhaltezeiten und
Temperaturen

Mit zunehmender Warmhaltezeit* gehen Vitamine
aufgrund ihrer Thermolabilitit verloren, aufierdem
kommt es zu sensorischen Einbufien. Daher ist die
Warmbhaltezeit so kurz wie moglich zu halten. Es gelten
folgende Grundsitze:

® Die Warmhaltezeit zubereiteter Speisen betrigt
maximal drei Stunden.

m Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von
kalten Speisen betridgt maximal 7 °C.

® Die Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetempera-
tur von warmen Speisen betrigt mindestens 65 °C.
Die individuelle Hitzeempfindlichkeit der Kinder in
Bezug auf Speisen wird berticksichtigt.

2 Die Verwendung von Jodsalz mit Fluorid, das nur mit Ausnahmegenehmigung in
der Gemeinschaftsverpflegung einsetzbar ist, wird empfohlen. Die Ausnahmege-
nehmigung muss beim Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit beantragt werden.

2* Die Warmhaltezeit beginnt mit Beendigung des Garprozesses und endet mit der
Abgabe der Speise an den letzten Tischgast.
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2.4.3 Sensorik

Die sensorische Qualitat entscheidet tiber die Akzep-
tanz des Essens und beeinflusst das Erndhrungsverhal-
ten dauerhaft. Es muss sichergestellt sein, dass die Ver-
pflegung neben der erndhrungsphysiologischen und
hygienischen Qualitit auch eine angemessene sensori-
sche Qualitit erreicht. Dabei gelten folgende Kriterien:

Aussehen:

= Alle Speisen werden appetitanregend présentiert.

= Die flr die einzelnen Lebensmittel typischen Farben
bleiben erhalten.

u Die Farbzusammenstellung der Speisen auf dem
Teller ist ansprechend.

Geschmack:

= Der fiir die Lebensmittel typische Geschmack bleibt
erhalten.

u Die Speisenkomponenten sind abwechslungsreich
mit Krautern und Gewtiirzen abgeschmeckt.

Konsistenz:

® Gemdise, Teigwaren und Reis sind beim Verzehr
moglichst bissfest.

m Kurzgebratenes ist knusprig beziehungsweise kross.

m Fleisch hat eine zarte Textur.

Nahrstoffzufuhr durch
die Mittagsverpflegung

Die genannten Kriterien zur Lebensmittelauswahl
sowie zur Speisenplanung und -herstellung tragen zu
einer erndhrungsphysiologisch ausgewogenen Verpfle-
gung bei. Dariiber hinaus besteht die Moglichkeit, die

Néhrstoffe auf Basis von Rezepten zu berechnen und
die Nédhrstoffzufuhr zu optimieren. Dazu leistet das
Mittagessen einen wesentlichen Beitrag.

Aus den D-A-CH-Referenzwerten fiir die Nahrstoff-
zufuhr? leiten sich die ndhrstoffbasierten Angaben der
entsprechenden Altersgruppen ab. In der praktischen
Umsetzung bedeutet dies, dass die ndhrstoffoptimierte
Mittagsmahlzeit 25 Prozent der taglich empfohlenen
Niahrstoffmenge und des Richtwerts fiir die Energie-
zufuhr im Durchschnitt von 20 Verpflegungstagen
(vier Wochen) liefert.

Tabelle 6 zeigt die Umsetzung der D-A-CH-Referenz-
werte fiir die Energie- und Nahrstoffzufuhr? durch
die Mittagsmahlzeit fiir ein- bis unter vierjahrige und
vier- bis unter siebenjahrige Kinder.

Die Gesamtenergiezufuhr (100 %) ergibt sich aus
folgenden energieliefernden Nahrstoffen:

® 20 % Protein
m 30 % Fett
® 50 % Kohlenhydrate

2 Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Umsetzung der D-A-CH-
Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn (2015) und unter
www.fitkid-aktion.de in der Rubrik Qualititsstandard/Implementierungshilfen/
D-A-CH-Referenzwerte
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Tabelle 6: Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte
fur die Nédhrstoffzufuhr in der Mittagsverpflegung
(Angaben pro Tag, PAL 1,6%)

1bis unter 4 bis unter
4 Jahre 7 Jahre
Energie (kJ) ¥ 1300 1600
Energie (kcal) 320 380
Protein (g) 16 19
Fett (g) 11 13
Kohlenhydrate (g) 39 47
Ballaststoffe (g) 3 4
Vitamin E (mg) 2 2
Vitamin B, (mg) 0,2 0,2
Folat (ug) 30 35
Vitamin C (mg) 5 8
Calcium (mg) 150 188
Magnesium (mg) 20 30
Eisen (mg) 2 2

“17| Speisenangebot bei be-
sonderen Anforderungen

Neben der alltdglichen Verpflegung in Tageseinrich-
tungen gibt es zahlreiche spezielle Situationen, zum
Beispiel der Umgang mit Siifligkeiten, Festen und Feier-
lichkeiten, aber auch Lebensmittelunvertriglichkeiten.

Fiir diese besonderen Situationen miissen von den
Tageseinrichtungen eindeutig definierte Regeln und
Vorgehensweisen aufgestellt werden. Sinnvoll ist es,
diese Regeln im Rahmen der Erziehungspartnerschaft
gemeinsam mit den Eltern zu entwickeln. Zumindest

26 PAL (physical activity level): Durchschnittlicher taglicher Energiebedarf fiir die
korperliche Aktivitat als Mehrfaches des Grundumsatzes. Zugrundegelegt wird ein
PAL von 1,6, der einer mittleren kérperlichen Aktivitat entspricht. Je nach kérper-
licher Aktivitat kann der Richtwert fiir die Energiezufuhr variieren. Dann missen
die Werte im Einzelfall angepasst werden.

7 Richtwert fur die durchschnittliche Energiezufuhr von Madchen und Jungen.

aber muss den Eltern die Vorgehensweise der Tages-
einrichtung bei besonderen Verpflegungssituationen
bekannt sein, beziehungsweise sind sie im Rahmen des
Aufnahmegesprichs darauf aufmerksam zu machen.

2.6.1 Umgang mit SiiBigkeiten

Die meisten Kinder essen sehr gerne Siifligkeiten wie
Schokoladenriegel, Kekse oder stifde Brotaufstriche und
bevorzugen siife Getrinke. Gegen eine geringe Menge
Stitigkeiten ist nichts einzuwenden. Diese wird in der
Regel aufierhalb der Tageseinrichtung, zum Beispiel im
Elternhaus, verzehrt. Wenn einige Kinder SiiRigkeiten
von zu Hause mitbringen und andere nicht, kdnnen
zudem Neid und Streitigkeiten entstehen. Daher ist

es wichtig, dass die Einrichtung in Bezug auf den
Umgang mit Stfigkeiten klare Regeln definiert:

m Keine Stufigkeiten in der Brotbox.

m Sufigkeiten dienen nicht als Zwischenmahlzeit.
Dies gilt auch fiir die sogenannten ,Kinder-
lebensmittel“?.

m Stfdigkeiten sind nur zu besonderen Anldssen
erlaubt.

 Sogenannte ,Kinderlebensmittel“ werden durch bestimmte Werbeaussagen
(z.B. extra viel Milch) und Produktverpackungen als Lebensmittel speziell fur
Kinder angeboten. Haufig ist der Zucker- und Fettgehalt der Produkte jedoch so
hoch, dass sie aus ernahrungsphysiologischer Sicht negativ zu bewerten sind und
viele Produkte zu der Kategorie StiRigkeiten zahlen. Dementsprechend ist bei dem
Einsatz von sogenannten ,Kinderlebensmitteln“ auf den Zucker- und Fettgehalt

zu achten.
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Alternativ konnen ab und zu eine vollwertige siif3e
Hauptmabhlzeit, fruchtige Desserts oder Gebéack aus
Vollkornmehl zubereitet beziehungsweise in den Spei-
senplan eingebaut werden.

2.6.2 Verpflegung bei Festen
und Feierlichkeiten

Ublicherweise werden zu Anlissen, wie zum Beispiel
religiosen Feiertagen, Sommerfesten oder Geburtsta-
gen, Speisen und Getrinke angeboten. Ob Kuchen oder
belegte Brote, Siifes oder Pikantes, Tee oder Saft, es
obliegt der Einrichtung, die Speisenauswahl an diesen
Tagen zu steuern. Welche Lebensmittel dabei auf den
Tisch kommen und wer fiir die Bereitstellung und/oder
Zubereitung zustandig ist, sollte im Sinne der Erzie-
hungspartnerschaft mit dem Elternrat beziehungsweise
den Eltern einmalig festgelegt werden und im padago-
gischen Konzept verankert sein. Damit im Rahmen von
Festen und Feierlichkeiten die Hygieneanforderungen?®
erfiillt sind, sollten Eltern die entsprechenden Informa-
tionen von der Einrichtung erhalten.

» Weitere Informationen: www.fitkid-aktion.de in der Rubrik Wissenswertes/
Rund um die Gesetze

2.6.3 Umgang mit Lebens-
mittelunvertraglichkeiten

Lebensmittelunvertriglichkeiten wie Allergien der
Kinder miissen im Alltag beriicksichtigt werden.

Im Eingangsgesprach mit den Eltern ist dieser Aspekt
von der Kindertageseinrichtung anzusprechen. Liegt
bei einem Kind eine Lebensmittelunvertraglichkeit vor,
ist eine drztliche Bescheinigung erforderlich. Dieses
Attest wird in Kopie in der Akte des Kindes in der Ein-
richtung abgelegt. Dariiber hinaus sind mit den Eltern
entsprechende Handlungsweisen abzustimmen.

Ein Informationsblatt zur Lebensmittelunvertraglich-
keit des Kindes sollte folgende Punkte enthalten:

Name des Kindes,

Gruppe des Kindes,

Form der Lebensmittelunvertréglichkeit,

Auflistung der zu vermeidenden Lebensmittel/

Lebensmittelinhaltsstoffe,

= gegebenenfalls eine Auflistung von , Ersatz-Lebens-
mitteln®, die vertragen werden und in der Einrich-
tung deponiert werden kénnen,

® Informationen zu Erstmafdinahmen im Notfall
(nach Rucksprache mit den Eltern),

m Telefonnummer einer Ansprechperson

(zum Beispiel der Eltern).

Diese Informationen miissen gut sichtbar fiir alle
betreuenden und verantwortlichen Personen der
Tageseinrichtung aufgelistet werden. Dazu gehort
neben den padagogischen Fachkraften auch das
Kichenpersonal.

20 DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder



Verpflegung von Kindern
unter drei Jahren

Seit Beschluss des Kinderforderungsgesetzes, das ab
dem 01.08.2013 allen Kindern zwischen dem ersten
und dem dritten Lebensjahr einen Rechtsanspruch auf
einen Betreuungsplatz einrdumt, gewinnt das Thema
der Verpflegung unter Dreijahriger in Tageseinrichtun-
gen fiir Kinder zunehmend an Bedeutung.

Die Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl bei
ein- bis dreijahrigen und vier- bis sechsjahrigen Kin-
dern unterscheiden sich nur geringfiigig voneinander.
Der altersspezifische Néahrstoff- und Energiebedarf bei
unter dreijihrigen Kindern ist tendenziell geringer als
bei vier- bis sechsjahrigen (siehe Kapitel 2.5). Bei der
Gestaltung der Siauglingserndahrung sind die Empfeh-
lungen des ,Netzwerk Junge Familie“*® hilfreich. Ziel
des Netzwerks ist eine Vereinheitlichung der Empfeh-

30 Weitere Informationen: www.gesund-ins-leben.de

* Hochtoxische Nervengifte. Die Bakterien konnen Sporen bilden, die sehr resistent
gegenuber Hitze, Gefriertemperaturen und Austrocknung sind. Durch das Bak-
terium der Spezies Clostridium botulinum ausgeloste Erkrankungen werden als

lungen relevanter Fachorganisationen und Institu-
tionen. Auf die Herstellung, Zusammensetzung und
den Zeitpunkt der Einfiihrung von Beikost wird daher
in diesem Qualitdtsstandard nicht ndher eingegangen.

Da sich das Immunsystem von Kleinkindern noch in
der Entwicklung befindet, sind sie besonders anfillig
fir Lebensmittelinfektionen und -vergiftungen. Die in
der Kindertageseinrichtung angebotenen Lebensmittel
miissen hygienisch einwandfrei sein. Den allgemeinen
Hygienevorschriften in Tageseinrichtungen kommt
somit ein besonders hoher Stellenwert zu.

Bis sich das Immunsystem von Sduglingen vollstindig
entwickelt hat, sind einige Lebensmittel zu meiden
oder in kleineren Mengen zu verzehren:

® Honig kann Botulinumtoxine® enthalten und
soll in Speisen fiir unter einjiahrige Kinder
nicht enthalten sein.

= Kuhmilch als Trinkmilch sollte erst gegen Ende
des ersten Lebensjahres gegeben werden. In Milch-
Getreide-Breien wird sie hingegen eingesetzt.

Zum Ende des ersten Lebensjahres kann, je nach Ent-
wicklungsstand, schrittweise die Erndhrung der ein-
bis sechsjahrigen Kinder eingefiihrt werden. In dieser
Zeit werden Fertigkeiten wie Kauen und Schlucken
von fester Nahrung erst erlernt. Hilfestellungen werden
deshalb bendtigt und die Selbststandigkeit wird gefor-
dert. Bei der Lebensmittelauswahl sind bis auf wenige
Ausnahmen keine Einschrankungen erforderlich:

= Bldhende oder schwer verdauliche Lebensmittel,
zum Beispiel Hiilsenfriichte wie Bohnen oder
Gemiise wie Zwiebeln, sollten schrittweise ein-
gefiihrt werden.

Botulismus bezeichnet. Diese kann beim Saugling lebensgefihrlich sein.

Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): Erndhrungs-
bericht 2012. Bonn (2012), 256 oder unter www.bfr.bund.de/cm/208/
viszeraler_botulismus_ein_neues_krankheitsbild.pdf
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m Scharfkantige oder sehr harte Lebensmittel sind fir
Kleinkinder schwierig zu kauen und kénnen leicht
verschluckt werden. Daher sollen zum Beispiel keine
ganzen Nisse oder kein scharf angebratenes Fleisch
angeboten werden.

m Kleinkinder kénnen durch Zerkleinern oder Zer-
driicken von Lebensmitteln beim Essen unterstiitzt
werden. Sie sollen jedoch lernen, mit einem Loffel
oder einer Gabel selbststindig umzugehen.

= Um die Kaumuskulatur zu stirken, sollten Kinder in
kleine Stiicke geschnittenes Vollkornbrot mit Rinde
essen.

Kinder unter drei Jahren benotigen eine intensivere
Betreuung beim Essen. Die Betreuungszeit und der
Betreuungsumfang richten sich dabei nach dem je-
weiligen Entwicklungsstand des Kindes, zum Beispiel
dem Zahnstatus und dem Interesse an Lebensmitteln.
Wihrend einige Kinder noch gefiittert werden miissen,
entwickeln andere Kinder bereits den Wunsch, selbst-
stindig mit einem Lo6ffel oder einer Gabel zu essen und
lernen zu kauen. Daher sollten ein angemessener zeitli-
cher Rahmen fiir die Mahlzeiten und eine ausreichende
Zahl padagogischer Fachkrifte flir die Begleitung der
Mahlzeiten gewahrleistet sein.

Erndhrung von Sauglingen und Kleinkindern

in der Tageseinrichtung

In der Didtverordnung sind detaillierte Vorschriften
iber Zusammensetzung und Kennzeichnung von Le-
bensmitteln fiir Sduglinge und Kleinkinder enthalten.
Caterer, die vorgefertigte Mahlzeiten mit dem Hinweis
auf die Eignung fur Sauglinge und Kleinkinder anbie-
ten, unterliegen den Vorschriften der Didtverordnung
(§ 2 Abs. 2 S. 2). Wenn Tageseinrichtungen Speisen fiir
Sauglinge und Kleinkinder selbst zubereiten, findet

32 Weitere Informationen: www.bfr.bund.de, Suchbegriff ,,Nationale
Stillkommission*

§ 2 Abs. 2 S. 2 der Didtverordnung keine Anwendung.
Diese Regelung ermoglicht es Tageseinrichtungen,
Speisen, wie zum Beispiel Beikost, fiir Sduglinge und
Kleinkinder selbst herzustellen.

Weiterhin gelten bei der Verpflegung von Sduglingen
und Kleinkindern in Tageseinrichtungen die allge-
meinen Hygienevorschriften. Die geltenden Rechts-
vorschriften fiir die Gemeinschaftsverpflegung sind

in Kapitel 4 beschrieben. Diese umfassen jedoch keine
speziellen Anforderungen an das Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln fiir Siug-
linge. Viele Trager haben hierfiir spezielle Vorgaben

flr die zugehorigen Tageseinrichtungen formuliert.

Die Verantwortung liegt dabei stets in vollem Mafie

bei der Tageseinrichtung beziehungsweise dem Tréger,
sodass eine vertragliche Regelung zum Umgang mit
Muttermilch und selbst hergestellten Speisen, wie zum
Beispiel Brei, in der Satzung der Tageseinrichtung emp-
fehlenswert ist. Diese wird beim Aufnahmegesprich an
die Eltern weitergegeben.

Abgepumpte Muttermilch in der Tageseinrichtung
Die beste Form der Erndhrung fiir Sduglinge in den
ersten Monaten ist das Stillen.> Muttermilch bietet
gegeniiber industriell hergestellter Sduglingsmilch-
nahrung viele Vorteile.** Daher sollte es berufstitigen
Mittern ermdglicht werden, ihre Kinder im ersten
Lebenshalbjahr, auch im Rahmen einer Betreuung in
einer Tageseinrichtung, zu stillen. Das Risiko, dass sich
in abgepumpter Muttermilch unerwiinschte Keime ent-
wickeln, ist hoch. Um dieses Risiko so weit wie moglich
zu minimieren, miissen verschiedene hygienische Maf3-
nahmen durch die Mutter beziehungsweise die Eltern
sowie von der Tageseinrichtung beachtet werden.

3 Koletzko B, Bronstrup A, Cremer M et al.: Sduglingsernahrung und Erndhrung
der stillenden Mutter, Handlungsempfehlungen - Ein Konsenspapier im
Auftrag des bundesweiten Netzwerks Junge Familie. Monatsschr. Kinderheilkd.
(Oktober 2010), 679-689
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Die Eltern tragen die Verantwortung fiir den hygienisch
einwandfreien Zustand der Muttermilch sowie die
Einhaltung der Kiihlkette beim Transport in die Tages-
einrichtung.* Die Tageseinrichtung hingegen trigt die
Verantwortung von der Annahme bis zur Verfiitterung
der Muttermilch. Folgende Empfehlungen sind unter
anderem fiir den Umgang mit Muttermilch von der
Tageseinrichtung zu berticksichtigen.

—

Annahme der Muttermilch

= Die Muttermilch ist frisch und gekiihlt oder gefro-
ren.

® Auf- und angetaute Muttermilch ist nicht geeignet,
weil sie besonders schnell verbraucht werden muss.

® Frische Muttermilch ist am Anlieferungstag oder am
Vortag gewonnen.

u Muttermilch wird nur in einer sauberen Kihltasche,
mit mehreren dazwischenliegenden Kiihlelementen,
in einer sauberen, fest verschlossenen Babyflasche
entgegengenommen. Die Flasche ist eindeutig mit
dem Namen des Kindes sowie dem Abpumpdatum
gekennzeichnet.

Aufbewahrung/Auftauen der Muttermilch
u Die frische Muttermilch wird sofort im Kiihlschrank
bei < + 5 °C, die gefrorene im Tiefkiihlgerit bei

3 Es ist sinnvoll, dass die Tageseinrichtung die hygienischen MaRnahmen der Eltern
in den Betreuungsvertrag aufnimmt oder die Elterninformation ,,Meine Mutter-
milch fiir mein Kind in der Kita oder Tagespflege* ausgibt und sich dies bestatigen
lasst. Weitere Informationen: www.bfr.bund.de/cm/350/meine-muttermilch-
fuer-mein-kind.pdf

- 18 °C bis - 22 °C aufbewahrt. Die Temperaturen
der Kiihlgerate sind tiglich zu kontrollieren.

® Die gefrorene Muttermilch kann tiber Nacht im
Kthlschrank bei maximal < + 5 °C, unter flieRen-
dem warmen Wasser oder im Flaschenwéarmer
(mit Wasserdampf) aufgetaut werden.

Abgabe der Muttermilch

® Das Erwidrmen der Muttermilch erfolgt ebenso
unter flieRendem Wasser oder im Flaschenwarmer
unmittelbar vor dem Verfiittern (nicht warm halten).

® Muttermilch wird nur am Tag der Anlieferung bezie-
hungsweise bei aufgetauter Muttermilch innerhalb
von 24 Stunden verfiittert. Reste sind zu entsorgen.

Sauglingsmilchnahrung und Brei in der
Tageseinrichtung

Von der eigenen Herstellung von Sauglingsmilch ist
dringend abzuraten, da diese nicht den ausgewogenen
Nahrstoffgehalt eines industriell hergestellten Produk-
tes aufweist. Bei der Zubereitung von Sduglingsmilch-
nahrung aus Pulver und Brei in der Tageseinrichtung
sind folgende Aspekte zu beachten:

Verpackung

® Ungeoffnete und geoffnete Verpackungen
werden laut Herstellerangaben gelagert.

® Geoffnete Verpackungen, zum Beispiel von
Sauglingsmilchpulver, werden mit einem Clip oder
Ahnlichem fest verschlossen und der Inhalt wird
laut Herstellerangaben verbraucht.

m Loffel zum Abmessen von Mengen, zum Beispiel
bei Sduglingsmilchpulver, werden nicht in der
Verpackung gelagert.

= Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums werden
Produkte verworfen.

3 Weitere Informationen: www.bfr.bund.de/cm/350/hinweise-zum-umgang-mit-
muttermilch.pdf oder unter www.fitkid-aktion.de in der Rubrik Wissenswertes
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Zubereitung

Sauglingsmilchnahrung wird laut Herstellerangaben
zubereitet. Bei Sduglingsmilchpulver werden Dosie-
rungshinweise, wie zum Beispiel ein gestrichener
Messloffel, eingehalten.

Das Wasser fir das Anschiitteln von Siduglingsmilch-
nahrung wird auf 40 °C abgekdhlt.

Sauglingsmilch und Brei werden immer zum direk-
ten Verbrauch zubereitet. Das Erwdrmen von Brei
erfolgt im Wasserbad, in der Mikrowelle oder im Ba-
bykostwirmer (Anleitung siehe Herstellerangaben).
Um eine gleichméfige Erwarmung zu erreichen,
wird der Brei wihrend des Erwdarmens mehrmals
umgertiihrt.

® Die Ausgabetemperatur betragt 37 °C.
® Siuglingsmilch und Brei werden nicht warm gehal-

ten oder wieder erwarmt.

Angebrochener, noch nicht erwdrmter Brei, zum
Beispiel aus dem Gléaschen, wird innerhalb eines
Tages verbraucht.

Reste erwdrmter Sduglingsmilch und Breie werden
verworfen.

Hygienische Aspekte im Umgang

Jedes Kind erhilt eine eigene Milchflasche oder eine
eigene Portion Brei. Mehrere Sauglinge/Kleinkinder
diirfen nicht aus derselben Flasche trinken oder aus
demselben Glas/Schilchen mit demselben Loffel
gefiittert werden. Der Inhalt des Breiglaschens kann
aber auf mehrere Schilchen verteilt werden.
Trinkflaschen und dazugehorige Sauger werden
nach jeder Mahlzeit griindlich gereinigt und
getrocknet. Gummisauger werden gelegentlich
ausgekocht, da die Oberfliche pords werden kann
und somit anfalliger fiir Keime wird. Bei Silikon-
saugern ist dies aufgrund der glatten Oberflache
nicht notwendig.

36
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Eine hohere Aufnahme kann bei Sduglingen aufgrund eines Enzymmangels zur
Blausucht fiihren. Weitere Informationen: www.bfr.bund.de/cm/343/nitrat_in_
diaetetischen_lebensmitteln.pdf

Wasser

Trinkwasser unterliegt in Deutschland strengen
Qualitatskontrollen und ist von einwandfreier Qua-
litat. Es eignet sich in der Regel sowohl zum Trinken
als auch zur Zubereitung von Lebensmitteln.
Trinkwasser ist mikrobiologisch einwandfrei und
sollte nicht mehr als 50 mg Nitrat® und nicht mehr
als 2 ug Uran¥ je Liter Wasser enthalten. Die Qualitét
des Trinkwassers kann bei den Wasserwerken erfragt
werden.

Standwasser oder warmes Wasser werden aufgrund
der bakteriellen Belastung nicht verwendet. Das
Wasser wird einige Zeit laufen gelassen, bis es gleich-
maflig kithl aus der Leitung lauft. Das Standwasser
kann aufgefangen und beispielsweise zum Blumen-
gieflen verwendet werden.

Trinkwasser aus Bleirohren wird nicht verwendet.
Der Grenzwert fir Blei liegt bei 0,01 mg pro | Wasser.*
Trinkwasser aus Hausbrunnen kommt nur nach
Prifung der Wasserqualitit zum Einsatz.

Alternativ zu Trinkwasser, zum Beispiel bei einer
unzureichenden Qualitit, wird Mineralwasser mit
der Aufschrift ,geeignet fiir die Zubereitung von
Sauglingsnahrung” verwendet.

Auf Wasserfilter ist zu verzichten, da durch das
Filtern die Anzahl der Keime steigen kann.

37 Weitere Informationen: www.bfr.bund.de; Suchbegriff ,,Uran, Sduglinge“
8 DVGW Deutsche Vereinigung des Gas- und Wasserfaches e.V. (Hrsg.): Verordnung

zur Novellierung der TRINKWASSERVERORDNUNG vom 21. Mai 2001. Bonn
(2001)
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Rahmenbedingungen in
Tageseinrichtungen fiir Kinder

Neben der Gestaltung der Verpflegung, die einen zent-
ralen Schwerpunkt im ,,DGE-Qualititsstandard fur die
Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder“ dar-
stellt, spielen auch verschiedene Rahmenbedingungen,
insbesondere die Essatmosphére und Erndhrungsbil-
dung, eine wichtige Rolle, um ein gesundheitsférdern-
des Angebot in Kindertageseinrichtungen umzusetzen.

Essatmosphire

Die strukturellen Gegebenheiten sind in Kindertages-
einrichtungen sehr unterschiedlich und unter anderem
von der Grofde der Einrichtung, dem padagogischen
Konzept sowie der Anzahl der Kinder abhéngig. Sie
missen bei der Gestaltung der organisatorischen
Rahmenbedingungen beriicksichtigt und angepasst
werden, da sie die Essatmosphére mit beeinflussen.
Die Essatmosphaire ist neben der Lebensmittelqualitat
einer der prigenden Faktoren von Mahlzeiten. Sie gibt
Kindern die Moglichkeit soziale Kompetenzen, wie
Riicksichtnahme und Hilfsbereitschaft, zu erlernen.
Eine positive Essatmosphare schafft auch Raum fiir
gemeinsame Gespriche, Genuss der Mahlzeiten und
Informationsaustausch.

Faktoren, die die Essatmosphire mitbestimmen, sind
vor allem:

® die Raum- und Tischgestaltung,

m die Essenszeiten,

® die Begleitung der Mahlzeiten durch pddagogische
Fachkrafte.

Nag

3.1.1 Raum- und Tischgestaltung

Zum Verzehr der Speisen sollte ein separater Raum zur
Verfiigung stehen. Ist aufgrund der raumlichen Gege-
benheiten kein separater Speisenraum vorhanden oder
kann keiner eingerichtet werden, sind die Mahlzeiten
klar von den Gbrigen Aktivititen abzugrenzen.

Der Speisenbereich sollte wie folgt gestaltet sein:

® hell und angemessen beleuchtet,

= freundliches, ansprechendes Ambiente (zum Beispiel
Pflanzen, Bilder, selbstgebastelte Tischdekoration,
Tischsets),

m gut zu reinigendes Mobiliar und entsprechender
Bodenbelag,
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m grofRer Tisch, der jedem Kind geniigend Platz zum
Essen bietet,

m altersgerechtes Mobiliar (Tisch, Buffet), das gewahr-
leistet, dass sich die Kinder beim Essen selbststindig
bedienen konnen,

m empfehlenswert ist ferner, einen separaten Bereich
des Raumes mit einer Kinderkiiche auszustatten.

Die Essatmosphire wird sehr stark durch den
Gerduschpegel beeinflusst. Um diesen so niedrig wie
moglich zu halten, ist der Raum entsprechend zu
gestalten. Auch klare Kommunikationsregeln helfen,
den Gerduschpegel beim Essen einzudimmen.

3.1.2 Essenszeiten

Feste Essenszeiten und Essenszeitriume geben dem Tag
eine Struktur, die besonders fir Kinder sehr wichtig

ist und ihnen Sicherheit vermittelt. Beginn und Ende
der Mahlzeit werden daher vorgegeben. Die Dauer der
Mahlzeit wird individuell nach den Bedurfnissen der
Kinder gestaltet.

Ein kontinuierliches Essensangebot verleitet zum
stindigen Essen. Dies ist ungtinstig fiir die Zahngesund-
heit und kann dazu fihren, dass Kinder uber ihren
Energiebedarf hinaus essen. Daher sollten Tagesein-
richtungen klar definierte ,essensfreie” Zeiten haben.

Nach einer vollstindigen Mahlzeit kénnen dies durch-
aus zwei bis drei Stunden sein. Auf das Getrinkeange-
bot trifft dies nicht zu; Getrinke stehen den ganzen Tag
zur freien Verfiigung (siehe Kapitel 2.1).

Friihstiick und Zwischenmahlzeiten

Die genaue Gestaltung der Essenszeiten und Essens-
zeitrdume fiir das Frithstiick und die Zwischenmahl-
zeiten sind von der Tageseinrichtung festzulegen.
Neben den strukturellen Gegebenheiten (zum Beispiel
Kinderzahl, raumliche und personelle Bedingungen,
Offnungszeiten der Tageseinrichtung) spielt auch das
padagogische Konzept eine Rolle. Es gibt die Moglich-
keiten eines gemeinsamen Friihstiicks beziehungsweise
gemeinsamer Zwischenmahlzeiten oder eines freien
Friihstiicks beziehungsweise freier Zwischenmahl-
zeiten (mit festen Essenszeitriumen).

26 DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder



Vorteile des gemeinsamen Friihstiicks und der

gemeinsamen Zwischenmahlzeiten:

® Essen wird als gemeinsame Aktivitit verstanden, die
einen gemeinsamen Beginn und ein gemeinsames
Ende hat.

m Das Vorbildverhalten der Erzieher kommt verstarkt
zum Tragen.

® Der Spafd am Essen tibertrégt sich auch auf ,,schlech-
te Esser”.

® Kinder sitzen gemeinsam in gemiitlicher Atmos-
phére an einem Tisch und werden nicht durch
kommende oder gehende Kinder gestort.

m Tischrituale werden gepflegt.

= Tischsitten und Esskultur werden positiv geférdert.

= Kinder sind selbst verantwortlich fiir das Auf- und
Abdecken ihres Tischgedecks.

= Die Bereitschaft, unbekannte Lebensmittel auszu-
probieren, ist grofer.

m Die Tischgemeinschaft wirkt sich positiv auf das
Sozialverhalten aus.

Vorteile des freien Friihstiicks und der freien

Zwischenmahlzeiten:

® Kinder konnen selbst entscheiden, wann sie essen
mochten, und bestimmen somit auch die Dauer der
Mabhlzeit (innerhalb fester Essenszeitriume); dies
fordert die Wahrnehmung von Hunger und Satti-
gung.

® Kinder sind selbst verantwortlich fir das Auf- und
Abdecken ihres Tischgedecks.

m Kinder suchen sich ihre Tischpartner selbst aus
und koénnen so auch besser die Tischunterhaltung
steuern.

u Der Gerduschpegel ist niedriger, da weniger Kinder
gleichzeitig an der Mahlzeit teilnehmen.

m Estreten weniger Konflikte und Streitigkeiten auf.

m Kinder konnen selbst entscheiden, wann sie ihre
Aktivititen unterbrechen mochten.

Mittagessen

Eine definierte Essenszeit fiir das Mittagessen ist von
der Tageseinrichtung festzusetzen, sodass alle Kinder
zur gleichen Zeit an der Tischgemeinschaft teilnehmen
konnen. Ist dies aufgrund von strukturellen Gegeben-
heiten (zum Beispiel Kinderzahl, raumliche und per-
sonelle Bedingungen) nicht realisierbar, ist ein Ablauf-
plan zu entwickeln, der die Essensausgabe regelt (zum
Beispiel gruppen- oder altersbezogen). Der Ablaufplan
beinhaltet ein Kontrollinstrument, das zeigt, welches
Kind bereits an der Mahlzeit teilgenommen hat.

Dabei gilt: Auf die Warmhaltezeiten der Speisen ist

zu achten. Sie sollen so kurz wie moglich sein, um nega-
tive Auswirkungen auf den Nahrstoffgehalt und den
Genusswert der Speisen zu vermeiden. Die genauen
Zeiten sind in Kapitel 2.4.2 aufgefiihrt.

ny
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1" Erndhrungsbildung

Kinder im Alter von einem bis sechs Jahren eignen sich
ihr Essverhalten mafgeblich durch Imitationslernen
von Vorbildern an. Erndhrungswissen im klassischen
Sinne (Kognitionen) hat in dieser Altersgruppe prak-
tisch keinen Einfluss auf die Lebensmittelauswahl.

Um die Wahrscheinlichkeit einer vollwertigen Speisen-
auswahl zu erhohen, sind zum einen ein entsprechen-
des Speisenangebot vor Ort (inklusive von zu Hause
mitgebrachter Speisen), zum anderen die Vorbild-
funktion der Erzieher (und Eltern; siehe Kapitel. 3.2.2)
bei allen Mahlzeiten in der Einrichtung entscheidend.
Dabei sollte ausschliefRlich mit Motiven wie Genuss
und Geschmack gearbeitet werden: ,Probier doch mal!
Das schmeckt richtig lecker!“. Andere geeignete Motive
sind Entdecken, Probieren, Experimentieren, Selber-
machen und Nachmachen. Eine Benennung von Le-
bensmitteln als ,,gesund*“ (gut) und ,ungesund“

(schlecht) ist hingegen unglinstig. Besser ist es, mit
Argumenten zu arbeiten: ,Macht fit, macht stark, l1asst
Dich wachsen* sind nur einige Beispiele.** Neben der
Erndhrungsbildung sind addquate Angebote zur Bewe-
gung und Entspannung in Tageseinrichtungen zwei
weitere wichtige Sdulen, die das gesundheitsfordernde
Verhalten von Kindern begiinstigen. Zu diesen Themen
sollen Erzieher durch Informationsmaterial und regel-
mafiige Fortbildungsveranstaltungen geschult werden.

3.2.1 Die Bedeutung der Erndhrungs-
bildung in Tageseinrichtungen

,Jeder junge Mensch hat das Recht auf Forderung
seiner Entwicklung und auf Erziehung zu einer eigen-
verantwortlichen und gemeinschaftsfahigen Per-
sonlichkeit” (§ 1 Abs. 1 SGB VIII). Neben der Aufgabe
der Betreuung und Erziehung von Kindern haben
Tageseinrichtungen auch einen Bildungsauftrag

(§ 22 Abs. 3 SGB VIII). Zwar werden diese Aufgaben
von den Lindern in den jeweiligen Orientierungs- und
Bildungspldnen® unterschiedlich gestaltet, aber alle
Lander haben das Ziel, die soziale, emotionale, kdrper-
liche und geistige Entwicklung des Kindes zu férdern.
Hierzu zédhlt auch die Erndhrungsbildung, zum Beispiel
im Rahmen der Bildung eines gesundheitsférdernden
Verhaltens. Im Sinne der ganzheitlichen Férderung ist
das Handlungsfeld Erndhrung in vielen Bereichen des
padagogischen Alltags prasent und flief3t somit in alle
Entwicklungsbereiche ein. Gerade im Hinblick darauf,
dass die Grundlagen fiir ein gesundheitsforderndes
Erndhrungsverhalten in den ersten Jahren gelegt wer-
den, kommt der Erndhrungsbildung ein besonderer
Stellenwert zu.

# Ellrott T: Wie Kinder essen lernen. Ernaehr Wiss Prax 1 (2007), 167-173
4 Weitere Informationen: www.bildungsserver.de
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Neben der Familie sind Tageseinrichtungen somit die
idealen Orte, um Kinder an ein gesundheitsférderndes
Verhalten heranzufiihren und beim Erwerb von All-
tagskompetenzen zu unterstiitzen. Mit einem entspre-
chenden padagogischen Angebot werden Handlungs-
kompetenzen und gesundheitsgerechte Verhaltenswei-
sen gefordert. Es wird auch von Verhaltenspriavention
gesprochen. Verhiltnispraventive Maffnahmen zielen
auf die Gestaltung von gesundheitsférdernden Struk-
turen ab. In Tageseinrichtungen fir Kinder besteht die
Verhiltnispravention, neben einem adiaquaten Bewe-
gungs- und Entspannungsangebot, in der Gestaltung
eines vollwertigen Verpflegungsangebots. Wichtig ist,
dass Verhaltens- und Verhéltnispravention kombiniert
werden.

Ziel der erndhrungspadagogischen Arbeit ist es, Kinder
zu einem selbstbestimmten und eigenverantwortlichen
Umgang mit Essen und Trinken zu befahigen. Durch
das Kennenlernen von Esskultur erfahren Kinder,
welche Tischsitten und Essgewohnheiten tiblich sind.

Kenntnisse iber Hygiene und Sicherheit befdhigen
sie zu einem verantwortungsbewussten Umgang mit
Lebensmitteln und Kiichenutensilien. Kinder lernen
die Lebensmittelvielfalt kennen und wihlen diese aus
dem Gesamtangebot aus. Durch die Schulung von
Geruch und Geschmack erfahren sie die sensorischen
Unterschiede von Lebensmitteln. Pidagogische
Angebote zur Kérperwahrnehmung und somit auch
zur Wahrnehmung von Hunger und Sattigung beféhi-
gen Kinder, die Signale ihres Korpers zu kennen und
auf diese zu horen.

Bei der Gestaltung der padagogischen Angebote ist auf
einen praxisbezogenen Ansatz zu achten, der dem Ent-
wicklungsstand des Kindes entspricht.

3.2.2 Die Bedeutung des Elternhauses
und des familidaren Umfeldes

Ihre ersten Erfahrungen sammeln Kinder im familidren
Umfeld. Sie lernen durch Beobachten, was und wie sie
essen. Daher sind Eltern wichtige Imitationsmodelle,
die pragend fiir das Essverhalten der Kinder sind. Mit
dem Besuch einer Kindertageseinrichtung erweitert
sich das Umfeld der Kinder und weitere Bezugsperso-
nen, zum Beispiel Erzieher, gewinnen an Bedeutung.
Die grofite Chance, das Erndhrungsverhalten von
Kindern positiv zu beeinflussen, besteht, wenn Eltern
und Tageseinrichtungen in Form der Erziehungs-
partnerschaft zusammenarbeiten und sich ergianzen.
Dabei ist eine gegenseitige Unterstiitzung wichtig.
Damit diese Verantwortung von beiden Seiten addquat
wahrgenommen werden kann, bedarf es eines regel-
maéfiigen Austauschs. Das ,,Netzwerk Junge Familie“®®
hat Handlungsempfehlungen fiir das familidre Umfeld
zum Thema ,,Erndhrung und Bewegung“ entwickelt,
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die im Einklang mit dem ,,DGE-Qualitatsstandard fir
die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder”
stehen. Diese erganzenden Empfehlungen fiir zu Hause
erleichtern die Zusammenarbeit zwischen Elternhaus
und Tageseinrichtung.

Jede Tageseinrichtung soll iiber ein festes Verpflegungs-
konzept verfiigen, welches den Eltern bekannt ist. In
dem Verpflegungskonzept sollten unter anderem fol-
gende Punkte aufgefiihrt sein:

® das Angebot zum Friihstiick,

m das Angebot an Zwischenmahlzeiten,

= Angaben zur Mittagsverpflegung (eventuell mit
einem Beispielspeisenplan),

® das Angebot von Getrinken,

= [nformationen zum Mitbringen von Speisen,

® Informationen zum Umgang mit Stiffigkeiten
(siehe Kapitel 2.6.1),

® Angaben zur Verpflegung bei Festen und Feierlich-
keiten (siehe Kapitel 2.6.2).

Einrichtungen sollten klare Regeln definieren, die allen
Eltern von Anfang an bekannt sind. Es ist sinnvoll, diese
Regeln gemeinsam mit dem Elternrat aufzustellen, um
die Akzeptanz und Anwendbarkeit zu gewéhrleisten.
Sie sollten im padagogischen Konzept verankert sein
und den Eltern beim Aufnahmegesprach vermittelt
werden.

3.2.3 Begleitung der Mahlzeiten
durch padagogische Fachkrifte
Kinder lernen durch Vorbilder. Sie beobachten Verhal-

tensweisen und ahmen das Beobachtete oftmals nach.
Dieser Lernprozess findet auch bei der Entwicklung

des Erndhrungsverhaltens statt. Daher haben Erzieher
gerade bei den Mahlzeiten eine besondere Vorbild-
funktion. Sie vermitteln den Kindern Fertigkeiten und
erkliaren ihnen unbekannte Speisen oder Lebensmittel.
Sie begleiten die Esssituation professionell und tiber-
tragen ihre eigenen Vorlieben und Abneigungen nicht
auf die Kinder.

Die gemeinsame Mahlzeit in der Tageseinrichtung

ist eine padagogische Aufgabe, in der Verhaltens- und
Kommunikationsregeln sowie Esskultur vermittelt
werden. Insbesondere bei den Kleinkindern ist ein
hoher Betreuungsaufwand erforderlich. Diese Alters-
gruppe benétigt intensive Unterstiitzung zur Aus-
pragung der Fihigkeiten und Fertigkeiten fiir das
Essen und Trinken. Demzufolge ist die Teilnahme

an den Mahlzeiten oder die Betreuung bei den Mahl-
zeiten fir Erzieher keine Pausenzeit, sondern Arbeits-
zeit. Dafiir gilt es klare Regelungen zu treffen, die

im Arbeitsvertrag festgehalten werden sollten.
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Rahmenbedingungen
fur die Verpflegung

Der Gesetzgeber fordert von allen Lebensmittelunter-
nehmen weitreichende Mafinahmen zum Schutz der
Gesundheit der Kinder in Tageseinrichtungen. Die aus-
gegebenen Speisen miissen von hygienisch einwand-
freier Qualitit sein. Dazu missen bei der Umsetzung
des Verpflegungsangebots rechtliche Bestimmungen
eingehalten werden. Sowohl fiir die Herstellung als
auch fiir den Service und die Verteilung der Speisen
sollte das Personal entsprechende Qualifikationen auf-
weisen.

Rechtliche Bestimmungen

Im Bereich der Lebensmittelhygiene gelten inner-
halb der Europiischen Union Verordnungen, die eine
Grundlage fur die Gewahrung der Sicherheit von Le-
bensmitteln bilden und zum Schutz der 6ffentlichen
Gesundheit beitragen.*

“ Weitere Informationen zu rechtlichen Bestimmungen unter www.fitkid-aktion.de
in der Rubrik Wissenswertes/Rund um die Gesetze und unter eur-lex.europa.eu/
LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:139:0001:0054:de:PDF

Zentrale Verordnungen des europdischen Lebensmittel-
rechts sind unter anderem die:

= Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tiber Lebensmittel-
hygiene

= Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs

= Verordnung (EG) Nr. 178/2002, die sogenannte
EU-Basis-Verordnung zum Lebensmittelrecht

Sie sind unmittelbar geltendes Recht.

Das gesamte Lebensmittelhygienerecht der Européi-
schen Gemeinschaft wurde 2004 neu geordnet und ist
seit 2006 anzuwenden. Dies fihrte zu einer grundle-
genden Uberarbeitung des nationalen Rechts, das der
Durchfithrung der EG-Vorschriften dient und Sach-
verhalte regelt, die nicht unter den Geltungsbereich
des Gemeinschaftsrechts fallen. Inhalte des neuen EG-
Lebensmittelhygienerechts finden sich im nationalen
Recht seitdem unter anderem in:



m der Verordnung zur Durchfiithrung von Vorschriften
des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
mit den Artikeln:

- Artikel 1: Verordnung tiber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inver-
kehrbringen von Lebensmitteln (Lebensmittel-
hygiene-Verordnung, LMHV)

- Artikel 2: Verordnung tber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inver-
kehrbringen von bestimmten Lebensmitteln tie-
rischen Ursprungs (Tierische Lebensmittel-
hygieneverordnung, Tier-LMHV), die grundsétz-
lich auch Anforderungen an das Herstellen oder
Behandeln von Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs im Einzelhandel regelt (§ 7 in Verbindung
mit Anlage 5); hierbei sind Ausnahmeregelungen
ftr die Anforderungen in Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung vorgesehen

- Artikel 4: Verordnung mit lebensmittelrecht-
lichen Vorschriften zur Uberwachung von
Zoonosen und Zoonoseerregern

® dem Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Die Bestimmungen des nationalen Rechts kénnen
nicht ohne die Beachtung der EG-Verordnungen
angewendet werden. Wesentliche Begriffsdefini-
tionen finden sich beispielsweise in der VO (EG)
Nr. 178/2002.

Dariber hinaus sind die Vorschriften des
Infektionsschutzgesetzes (IfSG) zu beachten.

Auflerdem wird die Anwendung einschldgiger DIN-
Normen (zum Beispiel 10508 Temperaturen fiir Lebens-
mittel, 10526 Riickstellproben in der GV, 10524 Arbeits-
kleidung, 10514 Hygieneschulung) empfohlen.

Abbildung 1: Ubersicht {iber die rechtlichen Rahmen-
bedingungen in der Gemeinschaftsverpflegung

EU-Gesetzgebung Nationales Recht

IfSG
Infektionsschutzgesetz
(2001)
Weiflbuch zur
Lebensmittelsicherheit
(2000) LFGB
\ 4 > Lebensmittel-, Bedarfs-
gegenstande- und Futter-
VO (EG) Nr. 178/2002 mittelgesetzbuch (2009)
EU-Basis-Verordnung fiir
das Lebensmittelrecht
A 4
- VO (EG) Nr. 852/2004 Verordnung zur Durchfiih-
tiber Lebensmittelhygiene rung von Vorschriften des

gemeinschaftlichen Lebens-
B VQ (EG) Nr. 853/2004 mittelrechts u. a.
I §pe21ﬁschen. . - Artikel 1: Lebensmittel-
Hyglenev.orsch.rlf.ten far hygiene-Verordnung
Lebensmittel tierischen

» - Artikel 2: Tierische Lebens-
Ursprungs mittelhygieneverordnung
- Richtlinie 2003/99/EG - Artikel 4: Verordnung mit
zur Uberwachung lebensmittelrech‘g}ichen
von Zoonosenund Vorschriften zur Uber-
Zoonoseerregern wachung von Zoonosen
und Zoonoseerregern
VO (EG) Nr. 1169/2011 Verordnung zur Anpassung
Lebensmittelinformations- nationaler Rechtsvorschriften
Verordnung (LMIV) an die Verordnung (EU)

»  Nr.1169/2011 betreffend die
Information der
Verbraucher tiber Lebens-
mittel (Entwurf)

42 Weitere Informationen: aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (Hrsg.): Wichtige Bestimmungen des Lebensmittelrechts fiir
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. 8. Auflage, Bonn (2014) und unter
www.fitkid-aktion.de in der Rubrik/Wissenswertes/Rund und um die Gesetze
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4.1.1 Hygiene

Ein umfassendes Hygienemanagement ist Pflicht.*
Die genannten Verordnungen enthalten folgende
wesentliche Grundséitze zur Gewahrleistung der
Lebensmittelsicherheit:

u die Hauptverantwortung des Lebensmittelunter-
nehmers fiir die Sicherheit eines Lebensmittels,

m die Anwendung von auf den HACCP-Grundsitzen*
beruhenden Verfahren,

® die Anwendung einer guten Hygienepraxis,

= die Aufrechterhaltung der Kiihlkette bei Lebens-
mitteln, die nicht ohne Bedenken bei Raum-
temperatur gelagert werden kénnen,

m die regelmifiige Mitarbeiterschulung.

Bei der Umsetzung eines HACCP-Konzepts werden
durch eine Gefahrenanalyse die kritischen Punkte im
Umgang mit Lebensmitteln erfasst.

“ Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Hygiene -
Gesundheit der Tischgéste sichern. Bonn (2014)

“ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ist ein Konzept zur
Durchfiihrung einer Gefahrenanalyse und Beherrschung kritischer Lenkungs-
punkte im Umgang mit Lebensmitteln. www.bfr.bund.de/cm/350/
fragen_und_antworten_zum_hazard_analysis_and_critical_control_point_
haccp_konzept.pdf (eingesehen am 04.07.2014).

Zur Uberpriifung der Einhaltung geeigneter Tempera-
turen konnen Checklisten gefiihrt werden. Zum Schutz
vor lebensmittelbedingten Infektionen wird empfoh-
len, warme Speisen bei mindestens 65 °C und nicht
langer als drei Stunden heif? zu halten. Die Lagerung
und Ausgabe kalter Komponenten (Salat, Dessert) sollte
bei maximal 7 °C erfolgen.

Lager-, Zubereitungs- und Ausgabezeiten sollten so
kurz wie moglich gehalten werden. Auflerdem kénnen
Checklisten die Einhaltung von liickenlosen Kiihlketten
dokumentieren.

Die Erstellung und Umsetzung eines Reinigungsplans
ist zwingend erforderlich. Sofern dartiber hinaus ein
Desinfektionsplan vorliegt, ist die Dosierungsanleitung
der eingesetzten Desinfektionsmittel* einzuhalten.

Durch das Infektionsschutzgesetz wird vorgeschrieben,
dass Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln und Bedarfs-
gegenstinden in Berihrung kommen, nur nach einer
Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt oder eines
vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes beschaftigt
werden diirfen. Die Bescheinigung darf bei Antritt der
Stelle nicht &lter als drei Monate sein. So soll Gibertrag-
baren Krankheiten beim Menschen vorgebeugt werden,
Infektionen sollen frithzeitig erkannt und ihre Weiter-
verbreitung verhindert werden. Alle zwei Jahre sind
Folgebelehrungen verpflichtend durchzufiihren und
schriftlich zu dokumentieren.

Die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften wird durch die jeweiligen Lebensmittel-
tiberwachungsbehorden kontrolliert.

Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): HACCP -
Gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel identifizieren, bewerten und
beherrschen. Bonn (2014)

45 Zu allen Desinfektionsmitteln stehen nach der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006
DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 18. Dezember 2006
als EG-Sicherheitsdatenblatt oder in Anlehnung an das EG-Sicherheitsdatenblatt
Informationen und Dosierungsanleitungen zur Verfiigung.
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4.1.2 Produktiibergreifende
Vorschriften zur Kennzeichnung
und Kenntlichmachung

wamEOn, Tenir compte des recommandations ou
fabricant de I'appareil.

NAHRWERTANGAREN /VALEURES NUTRITIONNELLES
Durchschnittlich / Moyennes

Energie |
Valeur énergétique

Die Kennzeichnung von Lebensmitteln dient der In-
formation und dem Schutz vor Tauschung. Die fiir die
Gemeinschaftsverpflegung relevanten Vorschriften
iber die Kennzeichnung und Kenntlichmachung sind:

Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV)

Am 13. Dezember 2011 trat die Verordnung (EU)

Nr. 1169/2011 des Européischen Parlaments und des
Rates betreffend die Information der Verbraucher tiber
Lebensmittel, kurz Lebensmittelinformations-Verord-
nung (LMIV), in Kraft. Diese regelt auf europaischer
Ebene die Kennzeichnung, Aufmachung, Bezeichnung
und die Werbung von beziehungsweise fiir Lebensmit-
tel neu. Zwei fiir die Gemeinschaftsverpflegung wich-
tige Neuerungen betreffen die verpflichtende Kenn-
zeichnung der 14 haufigsten Stoffe oder Erzeugnisse,
die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen kon-
nen, und die gednderten Regelungen zur Nahrwert-
deklaration, die allerdings nur bei vorverpackter Ware
ab dem 13.12.2016 verpflichtend werden. Die bisherigen
nationalen Verordnungen zur Lebensmittel- und Nahr-
wertkennzeichnung werden durch die LMIV abgel6st.

Allergenkennzeichnung &%

Ab dem 13. Dezember 2014 miissen die Verbraucher
iiber die in Anhang II der LMIV aufgefiihrten 14 Haupt-
allergene informiert werden. Dies sind:

= Glutenhaltige Getreide, namentlich Weizen (wie
Dinkel und Khorasan-Weizen), Roggen, Gerste,
Hafer oder Hybridstimme*
Krebstiere*
Eier*
Fische*
Erdniisse*
Sojabohnen*
Milch* (einschlieflich Laktose)
Schalenfriichte, namentlich Mandeln, Haselniisse,
Walniisse, Kaschuntsse, Pecanntisse, Paraniisse,
Pistazien, Macadamia- oder Queenslandniisse*
Sellerie*
Senf*
Sesamsamen®
Schwefeldioxid und Sulphite >10 mg/kg oder 10 mg/1
Lupinen*
Weichtiere*

und daraus gewonnene Erzeugnisse.

* @ B H E B =

Néheres zur Ausgestaltung der Kennzeichnung
regelt die nationale Durchfithrungsverordnung.

Ndhrwertdeklaration

Eine Pflicht zur Nahrwertdeklaration besteht in Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung nur bei
vorverpackter Ware. Auch ab dem 13.12.2016 ist nach
derzeitigem Erkenntnisstand keine verpflichtende
Nihrwertdeklaration fiir die unverpackten, abgegebe-
nen Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung geplant.

“ Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 vom 25. Oktober 2011, Artikel 44 und
Anhang II unter: www.eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:
304:0018:0063:de:PDF

47 Weitere Informationen unter: www.daab.de/ernaehrung/ und unter
www.lebensmittelklarheit.de, Suchbegriff ,Allergene”
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Werden aber Energiegehalt und Néhrstoffe ab dem
13. Dezember 2014 freiwillig ausgewiesen, muss dies
den Vorgaben der LMIV (Art. 30-35) entsprechen.

Verpflichtend anzugeben sind dann immer die ,,BIG 7%
deren Reihenfolge nicht verandert werden darf:

Brennwert

Fett

Gesattigte Fettsduren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweif

Salz

(,Salz"“ bedeutet den nach folgender Formel berech-
neten Gehalt an Salzdquivalent: Salz = Natrium x 2,5)

N o gk wn

Der Inhalt der ,,BIG 7* kann durch die Angabe der
Mengen eines oder mehrerer der nachfolgenden Stoffe
ergianzt werden:

einfach ungesattigte Fettsduren,

mehrfach ungesittigte Fettsauren,

mehrwertige Alkohole,

Starke,

Ballaststoffe,

jegliche in Anhang XIII Teil A Nummer 1 aufgefiihr-
ten und gemaf den in Anhang XIII Teil A Nummer 2
angegebenen Werten in signifikanten Mengen vor-
handenen Vitamine oder Mineralstoffe.

Bei loser Ware kann sich die Nahrwertdeklaration auf
den Brennwert oder auf den Brennwert zusammen mit
den Mengen an Fett, gesittigten Fettsduren, Zucker und
Salz beschranken (Art. 30, Abs. 5).

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV):

Fiir alle Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung gelten
die Bestimmungen der Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung. Danach muss grundsatzlich durch verschiedene
Angaben auf die Verwendung bestimmter Zusatzstoffe
oder Zusatzstoffklassen hingewiesen werden (zum Bei-
spiel ,geschwefelt®, ,mit Phosphat*, ,mit Konservierungs-
stoff“). Diese Deklarationspflicht gilt auch, wenn die
jeweiligen Zusatzstoffe in den Zutaten eines zusammen-
gesetzten Lebensmittels enthalten sind, es sei denn,
dass sie im Endlebensmittel keine technologische Wir-
kung mehr austben.

Genetisch veranderte Lebensmittel

Bezieht ein Anbieter kennzeichnungspflichtige gene-
tisch veranderte Lebensmittel und gibt sie direkt oder
verarbeitet an die Endverbraucher ab, miissen diese
mit dem Hinweis

~genetisch verandert” oder

»aus genetisch verdndertem ... hergestellt” oder
Lenthilt genetisch verdnderte .. oder

senthilt aus genetisch verdndertem...

auf dem Speisenplan gekennzeichnet werden, oder
es muss eine entsprechende Information bei der
Essensausgabe/am Buffet erfolgen. *

“ Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Européischen Parlaments und des Rates vom
22. September 2003 Uber gentechnisch veranderte Lebensmittel und Futtermittel.
Weitere Informationen unter: www.transgen.de/recht/kennzeichnung/286.doku.
html (eingesehen am 29.07.2011)
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71| Personalqualifikation

Fiir den Verpflegungsbereich (unabhéngig vom Verpfle-
gungssystem) muss es eine verantwortliche Person und
somit einen festen Ansprechpartner geben.

Sofern dieses Personal keine einschlagige Berufsausbil-
dung® in der Gemeinschaftsverpflegung hat (beispiels-
weise Erzieher), sind entsprechende Schulungs- und
Qualifizierungsmafinahmen®*® durchzufithren. Auch
fir Personal mit einschldgiger Berufsausbildung ist die
Teilnahme an regelmafiigen Weiterbildungsmafinah-
men erforderlich.

Anbieter von Zusatzqualifikationen, speziell fiir den
Bereich der Verpflegung, sind vor allem:

m Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE)

m Verband der Didtassistenten — Deutscher Berufs-
verband e. V. (VDD)

= Verband der Kéche Deutschlands e. V. (VKD)

® Industrie- und Handelskammer (IHK)

* Dazu gehdren die Qualifikationen Koch, Hauswirtschafter, Hauswirtschaftsleiter,
Oecotrophologe, Diatassistent.

%0 Weitere Informationen zum Seminarangebot der DGE unter: www.fitkid-aktion.de
der Rubrik Qualitdtsstandards/Seminare/Veranstaltungen
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Nachhaltigkeit

Der Begriff Nachhaltigkeit driickt gesellschaftliche
Werte aus. In Deutschland wurde die Nachhaltigkeits-
strategie der Brundtland-Kommission ibernommen.
Hierin wird die wirtschaftliche Leistungsfahigkeit mit
okologischer Verantwortung und sozial gerechtem Aus-
gleich verbunden.” Fir den Bereich der Erndhrung und
Verpflegung wurde die Trias von Okologie, Gesellschaft
und Wirtschaft durch die Dimension Gesundheit er-
ginzt. %

Diese vier Dimensionen lassen sich sowohl in den
Strukturen als auch den Prozessen und Ergebnissen
der Gemeinschaftsverpflegung verankern.

Eine nachhaltige Erndhrung sollte zum Beispiel
folgende Aspekte beachten:

iiberwiegend pflanzlich,
bevorzugt gering verarbeitet,
Okologisch erzeugt,

regional und saisonal,
umweltvertraglich verpackt,
fair gehandelt.

Es obliegt jeder Einrichtung selbst festzulegen, welche
Bereiche von Bedeutung sind, beziehungsweise welche
Aspekte der Nachhaltigkeit umgesetzt werden>* Auf den
vier Dimensionen nachhaltiger Aufler-Haus-Verpfle-
gung basierend, werden in den folgenden Kapiteln bei-
spielhafte Kriterien aufgefiihrt, die in ihrer Umsetzung
ineinandergreifen. So ist die logistisch optimierte Aus-
lieferung von Speisen innerhalb eines moglichst gerin-

s Rat fiir nachhaltige Entwicklung (Hrsg.): Zehn Jahre Nachhaltigkeitsstrategie,
Berlin (2012), 5

%2 Schneider K, Hoffmann I: Das Konzept der Ernahrungsékologie: Herausforderun-
gen annehmen. In: Hoffmann I, Schneider K, Leitzmann C (Hrsg.) Erndhrungs-
6kologie. oekom verlag, Miinchen (2011), 38-43

gen Umkreises nicht nur wirtschaftlich, sie triagt auch
zur Attraktivitit des Mahlzeitenangebots bei und nimmt
wesentlichen Einfluss auf die erndhrungsphysiologische
Qualitit der Speisen und damit auf die Gesundheit.5* 5

52 von Koerber K, Leitzmann C: Empfehlungen fir eine nachhaltige Erndhrung: vom
Wissen zum Handeln. In: Hoffmann I, Schneider K, Leitzmann C (Hrsg.) Ernéh-
rungsdkologie. oekom verlag, Miinchen (2011), 148-154

* Weitere Informationen Kettschau I, Mattausch N: Nachhaltigkeit im Berufsfeld
Erndhrung und Hauswirtschaft am Beispiel der Gemeinschaftsverpflegung -
Arbeitsprozesse, Qualifikationsanforderungen und Anregungen zur Umsetzung in
Unterricht und Ausbildung. Dr. Felix Bichner - Handwerk und Technik GmbH,

1. Auflage, Hamburg (2014)

55 Im Rahmen des Bundesprogramms Okologischer Landbau und anderer Formen
nachhaltiger Landwirtschaft unterstiitzt die Kampagne ,,Bio kann jeder Kinder-
tagesstatten, Schulen und Cateringunternehmen bei der Umstellung ihres Verpfle-
gungsangebotes zu Gunsten von ausgewogenen Speisen maoglichst in Bio-Qualitat.
Weitere Informationen unter: www.oekolandbau.de

% Kindertagesstatten, die selbst kochen und die Meniis nur in der eigenen Einrich-
tung abgeben, unterliegen nicht der Zertifizierungspflicht. Weitere Informationen
zu okologisch erzeugten Lebensmitteln unter: www.oekolandbau.de
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Gesundheit

Eine nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung bietet
Mahlzeiten, die die Gesundheit férdern und erhalten
sowie Lern- und Leistungsfiahigkeit ermoglichen.
Besonders im Bereich der Verpflegung von Kindern
und Jugendlichen kann eine vorbildliche, nachhaltige
Verpflegung auch das Erndhrungsverhalten dauerhaft
prigen, wenn folgende Punkte berticksichtigt werden:

= Angebot von nidhrstoffoptimierten Speisenplanen
auf Basis der DGE-Qualitatsstandards,

u freie Verfligbarkeit von Trinkwasser,

® Lebensmittel aus 6kologischer Landwirtschaft, die
frei beziehungsweise arm an Verunreinigungen sind,

= Einhaltung einer einwandfreien Hygiene bei allen
Prozessen,

m ergonomisch gestaltete Arbeitspldtze und -ablaufe.

71 Okologie

Okologisch nachhaltig zu handeln, bedeutet, im gesam-
ten Prozess der Speisenproduktion, angefangen beim
Einkauf Gber den gesamten Prozess der Herstellung des
Produkts bis hin zur Entsorgung oder Weiterverwer-
tung des Abfalls, die Umwelt moglichst wenig zu belas-
ten. Ein mafgeblicher Indikator fiir diese Belastung ist
die Hohe der Treibhausgasemissionen.

Folgende Aspekte werden zum Beispiel einer Reduzie-
rung dieser Emissionen gerecht:

= Einsatz von Grof})kichengeriten (zum Beispiel
HeiRluftdampfer oder Druckgargerite) mit einem
hohen Energie- und Wassersparpotenzial, zum
Beispiel durch die Nutzung von Gas- und Induk-
tionsenergie,

® Verwendung von Mehrportionengebinden,

® Produkte aus 6kologischer Landwirtschaft,’

m {berwiegend pflanzliche Lebensmittel, Angebot
einer ovo-lacto-vegetarischen Mentilinie,

® Bezug von Fisch aus bestandserhaltender Fischerei*
sowie Fleisch aus artgerechter Tierhaltung,

® Verwendung von Papierservietten aus recycelten
Materialien,

m Mehrwegverpackungen oder wiederverwertbare
Verpackungsmaterialien,

= Vermeidung von Speiseresten,

= Bereitstellung von unvermeidbaren Abfillen zur
Energiegewinnung oder zu weiterer Verwendung, *

57 Der okologische Landbau ist eine besonders nachhaltige Form der Landbewirt-
schaftung. Daher ist die Verwendung von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln
aus 6kologischer Erzeugung empfehlenswert. Dabei ist zu berticksichtigen, dass das
Bewerben eines Bio-Angebots eine Teilnahme am Kontrollverfahren nach EG-Oko-
Verordnung voraussetzt. Soll die Verwendung 6kologisch erzeugter Lebensmittel
ausgelobt werden, muss eine Zertifizierung durch eine anerkannte Oko-Kontroll-
stelle vorliegen.
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= Einsatz eines Reinigungsplans, Festlegung von
Dosierungen fiir Reinigungs- und Desinfektions-
mittel,

® Vermeidung von Standzeiten und Warmhaltezeiten,
Optimierung von Ablaufen.

Gesellschaft

Ein nachhaltiges Handeln in Bezug auf die Gesellschaft
bedeutet, dass es einen fairen Umgang mit den Part-
nern in Anbaugebieten weltweit, den Lieferanten, aber
auch mit den Menschen, die alltdglich vor Ort zum
positiven Geschéftsergebnis beitragen, gibt. Ebenfalls in
diesen Bereich einbezogen ist ein verantwortungsvoller
Umgang mit Tieren.

Unter ein nachhaltig gerechtes Handeln fallen
Kriterien wie:

m Berticksichtigung von Produkten aus fairem Handel
oder aus direkter Kooperation mit Anbauern,
Forderung regionaler Wirtschaftskreislaufe,

faire Verglitung,

Wertschitzung von Mitarbeitern und Gisten,
freundlicher, hilfsbereiter Umgang untereinander,
transparente Kommunikation.

8 Weitere Informationen zur Vermeidung von Speiseresten in der Gemeinschafts-
verpflegung bietet die Initiative United Against Waste unter www.united-against-
waste.de/de/, darunter wurde gemeinsam mit dem DEHOGA eine Checkliste zur
Abfallvermeidung entwickelt: www.united-against-waste.de/de/images/broschue-
ren/dehoga-checkliste.pdf. Fir Verbraucher bietet das Bundesministerium ftr Er-
nahrung und Landwirtschaft Informationen zu diesem Thema uber die Kampagne
,Zu gut fiir die Tonne“ unter: www.zugutfuerdietonne.de/

Wirtschaftlichkeit

Bei der Sicht auf die Wirtschaftlichkeit einer Einrich-
tung der Gemeinschaftsverpflegung werden in die
Betrachtungen eines optimalen Verhéltnisses von Kos-
ten und Nutzen auch weitere Aspekte einbezogen wie:

m optimaler Einsatz beziehungsweise optimale Nut-
zung von Ressourcen (Energie, Wasser, Reinigungs-
mittel etc.),

® bevorzugte Auswahl von Lebensmitteln mit
kurzen Transportwegen, >

® Auslieferung von Speisen innerhalb eines
moglichst geringen Umbkreises,
attraktives Angebot, Absatzsteigerung,
Qualifikation von Personal.

* Weitere Informationen zu regionalen Produkten und deren Kennzeichnung unter:
www.regionalfenster.de
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Mit einer Zertifizierung sichern Verantwortliche fiir
die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder

die Qualitat ihres Speisenangebots und leisten einen
wichtigen Beitrag zu einer optimierten Verpflegung.
Innerhalb der Kindertageseinrichtung ist die Ein-
haltung der Zertifizierungskriterien in der téglichen
Kiichenpraxis ein umfassender Kompetenzgewinn

flr alle beteiligten Personen. Durch das Zertifikat zur
FIT KID-Zertifizierung beziehungsweise FIT KID-
PREMIUM-Zertifizierung konnen Tageseinrichtungen
fir Kinder nach auflen demonstrieren, dass ihr Ange-
bot dem ,DGE-Qualitétsstandard fiir die Verpflegung
in Tageseinrichtungen fiir Kinder* entspricht. Dies wird
durch eine externe, unabhingige Institution tiberpriift.
Die Audits gelten als bestanden, wenn mindestens

60 Prozent der Kriterien in jedem Qualitdtsbereich
erfiillt sind. Durch regelméfige Re-Audits wird die
zertifizierte Qualitit langfristig gesichert.

Die DGE bietet Kindertageseinrichtungen zwei Mog-
lichkeiten, das Angebot einer vollwertigen Verpflegung
auszeichnen zu lassen - die FIT KID-Zertifizierung und
die FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung.

Basis fiir diese Zertifizierungen sind die aus den Kapi-
teln 2 bis 4 ausgewahlten Kriterien, die in der Check-
liste Kitaverpflegung zusammengefasst sind. Vorausge-
setzt wird die Einhaltung der fiir die Gemeinschaftsver-
pflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen. Eine
Zertifizierung erfolgt fiir mindestens eine Meniilinie.
Hat eine Tageseinrichtung fiir Kinder mehrere Menti-
linien, muss die zertifizierte Mentilinie im Ausgabebe-
reich, auf Speisenpldnen oder Hinweistafeln gekenn-
zeichnet werden.

FIT KID-Zertifizierung

Tageseinrichtungen fiir Kinder, die die Kriterien der
drei Qualitatsbereiche Lebensmittel, Speisenplanung &
-herstellung und Lebenswelt erfiillen, sind berechtigt,
die Bezeichnung FIT KID-Zertifizierung zu fithren.

Die Qualitatsbereiche sind folgendermafen definiert:

= Lebensmittel: Mittagsverpflegung (optimale Lebens-
mittelauswahl und Anforderungen an den Speisen-
plan)

= Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur
Planung und Herstellung der Speisen fiir die
Mittagsverpflegung, Gestaltung des Speisenplans

u Lebenswelt: Rahmenbedingungen in der Kinder-
tageseinrichtung (zum Beispiel Essatmosphire oder
Essenszeiten)

Sind die Kriterien dieser Qualititsbereiche erfallt, wird
der Kindertageseinrichtung nach erfolgreichem Audit

ein Zertifikat einschlieflich Logo-Schild verliehen, das
die FIT KID-Zertifizierung dokumentiert.
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371 FITKID-PREMIUM-
Zertifizierung

Der zentrale Bestandteil der FIT KID-PREMIUM-Zerti-
fizierung ist, zusitzlich zu den in Kapitel 6.1 genannten
Anforderungen, der Qualitatsbereich Néhrstoffe.

In diesem erfolgt eine Nahrstoffoptimierung des Spei-
senplans fiir die Mittagsverpflegung auf Basis berech-
neter Rezepte. Bei einer Mittagsverpflegung miissen
nihrstoffoptimierte Speisenplane fiir mindestens vier
Wochen vorliegen. Die Nahrstoffoptimierung des Spei-
senplans kann Gber vier Wochen (20 Verpflegungstage)
oder tiber eine Woche (fiinf Verpflegungstage) erfolgen.
Vorteil einer wochenweisen Optimierung ist, dass die
einzelnen Speisenplanwochen in einer frei wiahlbaren
Reihenfolge eingesetzt werden kénnen.

Nach bestandenem Audit wird der Tageseinrichtung
flr Kinder ein Zertifikat einschlief$lich Logo-Schild
verliehen, das die FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung

ausweist. Die folgende Abbildung 2 stellt die Qualitats-
bereiche der Zertifizierung dar.

Abbildung 2: Qualititsbereiche der Zertifizierung

PREMIUM-Zertifizierung

Zertifizierung

"35]l Zusammenarbeit
mit Caterern

Den Speisenanbietern fir Tageseinrichtungen fir Kin-
der bietet die DGE zwei Moglichkeiten, das Angebot
einer vollwertigen Verpflegung auszeichnen zu lassen -
durch die DGE-Zertifizierung fiir Caterer oder die DGE-
PREMIUM-Zertifizierung fiir Caterer. Strebt ein Caterer
eine Zertifizierung fiir die Verpflegung in Kindertages-
einrichtungen an, muss er alle Kriterien, die in seinem
Verantwortungsbereich liegen, umsetzen. Dazu zdhlen
die Anforderungen aus den Bereichen Lebensmittel
und Speisenplanung & -herstellung.

Fiir die DGE-PREMIUM-Zertifizierung muss der
Caterer zusatzlich die Kriterien zur nihrstoffoptimier-
ten Mittagsverpflegung einhalten. Dafiir miissen néhr-
stoffoptimierte Speisenpléne fiir mindestens vier
Wochen vorliegen.

Nach erfolgreich bestandenem Audit erhilt der Caterer
ein Zertifikat einschliefilich DGE-Logo beziehungs-
weise DGE-PREMIUM-Logo und kann damit werben.
Die Audits gelten als bestanden, wenn mindestens

60 Prozent der Kriterien in jedem Qualitdtsbereich
erfullt sind.
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H H Eine mit der Checkliste vorgenommene Selbst-
m K.rlte rien zur einschitzung garantiert nicht das Bestehen des Audits.
Elge nkontrolle Alle Angaben beziehen sich auf 20 Verpflegungstage.
Die Checkliste Kitaverpflegung dient Tageseinrich- Die folgenden Tabellen 7 und 8 zeigen die Checkliste
t}mgen ftr Kinder als Instrument zur eigenstindigen Kitaverpflegung. Die Angaben in den Tabellen 7 und 8
Uberprifung des derzeitigen Verpflegungsangebots. beziehen sich auf 20 Verpflegungstage und mindestens

eine Mentlinie.

Tabelle 7: Checkliste Kitaverpflegung zur FIT KID-Zertifizierung

Qualititsbereich Lebensmittel Mittagsverpflegung erfiillt nicht erfiillt

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln
20 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln

davon:

mind. 4 x Vollkornprodukte

max. 4 X Kartoffelerzeugnisse

Reis: Parboiled Reis oder Naturreis

Gemiise und Salat

20 x Gemiise (frisch oder tiefgekiihlt), Hiilsenfriichte oder Salat

davon: mind. 8 x Rohkost oder Salat
Obst
Mind. 8 x Obst

Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz
Milch und Milchprodukte

Mind. 8 x Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualitéten:
Milch: 1,5 % Fett

Naturjoghurt: 1,5% - 1,8 % Fett

Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.)

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei
Max. 8 x Fleisch/Wurst

davon: mind. 4 x mageres Muskelfleisch

Mind. 4 x Seefisch (aus nicht tiberfischten Bestinden)

davon: mind. 2 x fettreicher Seefisch
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Fette und Ole
Rapsol ist Standardol
Getrinke

20 x Trink- oder Mineralwasser

Qualititsbereich Speisenplanung & -herstellung:

Speisenplanung

Menitizyklus betrdgt mind. 4 Wochen

erfiillt nicht erfiillt

erfiillt nicht erfiillt

Auf Nachfrage ist ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht im Angebot

Saisonales Angebot wird bevorzugt

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte sind berticksichtigt

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten

Bei Lebensmittelunvertriglichkeiten wie Allergien ist die Teilnahme erméglicht

Wiinsche und Anregungen der Kinder sind berticksichtigt

Auf fettarme Zubereitung wird geachtet

Speisenherstellung

Max. 4 x frittierte und/oder panierte Produkte

Fiir die Zubereitung von Gemise und Kartoffeln werden nihrstoffschonende
Garmethoden angewendet

Frische oder tiefgekiihlte Krauter werden bevorzugt

Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen

Zucker wird sparsam verwendet

Kurze Warmbhaltezeiten sind eingehalten,
Warmhaltezeiten fiir alle Komponenten max. 3 Stunden

Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten Speisen betragt max. 7 °C

Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betrdgt mind. 65 °C

Aktueller Speisenplan ist vorab den Eltern regelmifig zuganglich

Gestaltung des Speisenplanes

Beim Angebot mehrerer Meniilinien sind diese tibersichtlich dargestellt

Nicht tibliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklart

Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart benannt

Der Speisenplan ist kindgerecht gestaltet

43



Qualititsbereich Lebenswelt

Speisenbereich ist hell, bietet ausreichend Platz und ist mit altersgerechtem
Mobiliar ausgestattet

erfiillt

nicht erfiillt

Mahlzeiten sind von den tibrigen Aktivititen abgegrenzt

Essenszeiten sind festgelegt

Angemessene Essenszeitraume werden eingehalten

Mahlzeiten werden durch das padagogische Personal betreut

Eltern erhalten Informationen zum Erndahrungskonzept

Das Einhalten der fir die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fiir eine Zertifizierung.

Tabelle 8: Checkliste Kitaverpflegung zur FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung
- zusitzlich zu den oben genannten Kriterien -

Qualititsbereich Néhrstoffe

Mittagsverpflegung erfiillt nach max. 20 Verpflegungstagen (4 Wochen) im Durchschnitt
die D-A-CH-Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr

erfiillt

nicht erfiillt

Zubereitungsanweisungen liegen am Arbeitsplatz vor

Néhrstoffberechnete Rezepte werden umgesetzt

Portionsgrofien der nahrstoffberechneten Speisen sind ersichtlich

Néhrstoffoptimierte Gerichte sind auf dem Speisenplan optisch hervorgehoben

Das Einhalten der fir die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fiir eine Zertifizierung.
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34 Ablauf

Die FIT KID-Zertifizierung beziehungsweise die FIT
KID-PREMIUM-Zertifizierung ist ein Verfahren zur
Optimierung des Verpflegungsangebots von Tagesein-
richtungen fir Kinder. Ziel ist die Auszeichnung mit
dem FIT KID-Logo beziehungsweise dem FIT KID-

Zur Zertifizierung stehen unterschiedliche Informa-
tionsmaterialien zur Verfligung. Tabelle 9 zeigt deren
Inhalte und Bezugsquellen.

Tabelle 9: Weiterfiihrende Informationen

Titel Inhalt Bezugsquelle
PREMIUM-Logo und damit die Einhaltung der fir die Infopak e wichti Bestell
Zertifizierung relevanten Kriterien. Welche Schritte niopaket _ | are wichtigen este u_ng'
" ) i ) . »Ihr Weg zur Zerti- | Unterlagen zur Telefon:
dafiir erforderlich sind, zeigt Abbildung 3. fizierung® enthilt: | Zertifizierung: 0228 3776-873
B Checkliste ® Kriterien zur E-Mail:
. e Kitaverpflegun Eigenkontrolle fitkid@dge.de
Abbildung 3: Ablauf der Zertifizierung ¢ priegung & @ds
= wichtige = Informationen
Schritte zur zum Zertifizie-
1. Anforderung des Infopakets ,,Ihr Weg zur Zertifizierung“ Zertifizierung rungsablauf
v
® Kostentiberblick | ® Uberblick iiber
2. Durchsicht der Unterlagen und eigene Einschatzung die aktuellen
mit der Checkliste Kitaverpflegung Gebiithren
v
haufige Fragen Antworten www.fitkid-
3. Wunsch zur FIT KID-Zertifizierung oder zur auf haufig aktion.de
FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung und gestellte Fragen Rubrik
Vertragsabschluss Qualitatsstandard
v

4. Anmeldung zum Audit

v v
FIT KID- FIT KID-
Zertifizierung PREMIUM-Zertifizierung
v v

5. Audit vor Ort 5. Uberpriifung der Speisen-

plane und Audit vor Ort

4 4

6. Auszeichnung mit dem
FIT KID-Logo

6. Auszeichnung mit dem
FIT KID-PREMIUM-Logo

v

Giltigkeit
Es finden regelmaflig Re-Audits statt.

% Weitere Informationen: www.fitkid-aktion.de in der Rubrik Qualititsstandard

Sind Sie an einer FIT KID-Zertifizierung beziehungs-
weise einer FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung interes-
siert, setzen Sie sich gerne mit uns in Verbindung:

Deutsche Gesellschaft fiir Erndihrunge. V.
Referat Gemeinschaftsverpflegung und

Qualitéatssicherung

Frau Ellen Linden - Godesberger Allee 18 - 53175 Bonn
Telefon 0228 3776-651
Telefax 0228 3776-800
E-Mail linden@dge.de

45




Weiterfihrende
Informationen

In diesem Kapitel werden zunichst die Anforderungen
an das Verpflegungsangebot fiir eine Woche (fiinf Ver-
pflegungstage) dargestellt. Ferner finden sich Orientie-
rungshilfen fiir die Lebensmittelmengen sowie Hin-
weise zur Erstellung eines Leistungsverzeichnisses.

Anforderungen an einen
Ein-Wochen-Speisenplan
(finf Verpflegungstage)

Im Rahmen der Speisenplanung wird festgelegt,

wie hdufig bestimmte Lebensmittel beziehungsweise
Lebensmittelgruppen angeboten werden. Fiir die Spei-
senplanung in der Tageseinrichtung fiir Kinder wird
eine Woche mit fiinf Verpflegungstagen zugrunde
gelegt, auf die sich die Anforderungen an den Einsatz
bestimmter Lebensmittel beziehungsweise Lebens-
mittelgruppen (siehe Tabelle 3) beziehen. Dabei sind
die Kriterien so festgelegt, dass ein abwechslungs-
reiches Speisenangebot ermoglicht wird.

Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen,
die tiglich zur Mittagsmahlzeit zihlen, sind mit der
Hiufigkeit ,,5 x“ gekennzeichnet. Dar{iber hinaus wer-
den Minimal- und Maximalforderungen formuliert.
Vollkornprodukte sollen beispielsweise mindestens

»1 x“in finf Verpflegungstagen auf dem Speisenplan
stehen. Selbstverstandlich durfen sie auch haufiger
angeboten werden. Maximalforderungen werden fiir
den Einsatz von Fleisch und Wurst sowie Kartoffel-
erzeugnissen definiert - diese Haufigkeiten sind nicht
zu Uberschreiten. Fir ein ausgewogenes Verpflegungs-
angebot in Tageseinrichtungen fiir Kinder werden fol-
gende Haufigkeiten fiir den Einsatz von Lebensmitteln
beachtet:
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Tabelle 10: Anforderungen an einen Ein-Wochen-Speisenplan (fiinf Verpflegungstage)

Lebensmittelgruppe Haufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, 5x Pellkartoffeln'’, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat,
Getreideprodukte Kartoffeleintopf
und Kartoffeln Reispfanne, Reis als Beilage
Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf, Griinkern-
Bratlinge, Polentaschnitten
davon:
= mind. 1 x Vollkornprodukte Vollkornteigwaren, Vollkornpizza, Naturreis
= max. 1 x Kartoffelerzeugnisse Halbfertig- oder Fertigprodukte, z. B. Kroketten,
Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piiree, Klofie
Gemiise und Salat 5x gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemiiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Linsen-, Bohneneintopf, Ratatouille, Wokgemdise
davon mind. 2 x Rohkost oder Salat Tomatensalat, Gurkensalat, gemischter Salat,
Krautsalat
Obst mind. 2 x Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat
Milch und mind. 2 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips, SofRen,
Milchprodukte Joghurt oder Quarkspeisen
Fleisch, Wurst, max. 2 x Fleisch/Wurst
Fisch, Ei davon mind. 1 x mageres Muskelfleisch Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hithnerfrikassee,
Rinderroulade, Schweinebraten, Geschnetzeltes
mind. 1 x Seefisch Seelachsfilet, Fischpfanne
davon 1 x fettreicher Seefisch Heringssalat, Makrele
innerhalb von zwei Wochen
Fette und Ole Rapsél ist Standardél
Getrinke 5x Trink-, Mineralwasser
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Orientierungshilfen fiir
Lebensmittelmengen

Die Tabelle 11 zeigt Beispiele fiir Lebensmittelmengen
in der Mittagsverpflegung. Die angegebenen Werte fiir
die altersgemaéfien Lebensmittelmengen beziehen sich
auf einen Tag beziehungsweise auf eine Fiinf-Tage-

Woche.

Tabelle 11: Beispiele fir Lebensmittelmengen® in der Mittagsverpflegung

Lebensmittelgruppe
Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

1 bis unter 4 Jahre

4 bis unter 7 Jahre

Kartoffeln, Reis®, Teigwaren® oder Getreide®?

80-100 g/Tag

| 120-150 g/Tag

Gemiise

Gemiise, gegart und roh 80 g/Tag ‘ 100 g/Tag

Obst

Obst 100 g/Woche ‘ 150 g/Woche

Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte 200 g/Woche 250 g/Woche

Kise 20 g/Woche 30 g/Woche

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fleisch® und Wurstwaren 80 g/Woche 100 g/Woche

Fisch® 50 g Seefisch/Woche 60 g Seefisch/Woche

Eier 1 Ei/Woche inkl. verarbeitete 1 Ei/Woche inkl. verarbeitete
Eier im Eierkuchen, in Teig- Eier im Eierkuchen, in Teig-
waren, in Aufldufen usw. waren, in Aufldufen usw.

Fette und Ole

Ole 5g/Tag 6 g/Tag

¢ Mit den in der Tabelle angegebenen Lebensmitteln werden die Energieangaben
aus Tabelle 6 nicht vollstindig ausgeschépft. Kleinere Mengen Zucker (zum SiiRen
der Speisen) oder Mehl (zum Binden von SoRen) kénnen daher zusétzlich verwen-

det werden.
2 Die Mengenangaben beziehen sich auf gegarte Ware.
8 Mind. 2 x fettreicher Seefisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen.
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Leistungsverzeichnis

In einem Leistungsverzeichnis sollten alle Aspekte und
Zustandigkeiten, die die Verpflegung in Tageseinrich-
tungen fir Kinder betreffen, berticksichtigt werden.
Wenn die Verpflegungsleistung ausgeschrieben wird,
muss ein Leistungsverzeichnis erstellt werden. Es dient
als Basis flir Ausschreibungsverfahren und legt Art und
Umfang der Verpflegungsqualitit fest. Je detaillierter
die Anforderungen in einem Leistungsverzeichnis for-
muliert sind, desto einfacher ist der Vergleich verschie-
dener Angebote. Auch bei Bewirtschaftung in Eigenre-
gie sollte ein Leistungsverzeichnis erstellt werden.

In einem Leistungsverzeichnis miissen enthalten sein:

= die Ubergabe verbindlicher Vier-Wochen-Speisen-
plane, die den Anforderungen an Lebensmittel-
auswahl, Speisenplanung und Speisenherstellung
entsprechen (vergleiche Kapitel 2),

® Kommunikation mit den fiir die Speisenqualitit
verantwortlichen Personen, zum Beispiel durch
Feedback-Bogen,

Angaben zur Mitarbeiterentwicklung, zum Beispiel
in Form von WeiterbildungsmafRnahmen,
Nachweis tiber die gewerbliche Tatigkeit durch
Auszug aus dem entsprechenden Berufsregister,
zum Beispiel Handelsregister, Gewerbenachweis,
der nicht alter als sechs Monate sein sollte,

vom Auftraggeber festgelegte Mafinahmen bei
Nichteinhaltung der zuvor vereinbarten Qualitéts-
kriterien.

In einem Leistungsverzeichnis kann zusétzlich

Zubereitungsarten, enthalten sein:

das gewdhlte Verpflegungssystem,

das gewdhlte Ausgabesystem, » Umfang des Einsatzes von Lebensmitteln aus

die Logistik, zum Beispiel Anlieferung, Warmbhalte-
zeit der Speisen,
Art der Bestellung und Abrechnung,

= Art und Umfang der bestehenden Infrastruktur, zum

Beispiel Art und Leistung der vorhandenen Gerite,

Okologischem Anbau,

Eigenerklarung, dass Betriebsbesichtigungen
moglich sind,

gegebenenfalls Angabe tiber vorhandene Zertifikate,
zum Beispiel nach DIN EN ISO 9001 ff. oder nach

u betriebliches Qualitdtssicherungs- und Hygiene- dem ,DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in
konzept, Tageseinrichtungen fiir Kinder,
Ansprechpartner,

Referenzen im Bereich der Verpflegung von Kindern,
Einsatz von qualifiziertem Personal,

Bestatigung, dass nur tarifgebundenes und sozial-
versichertes Personal eingesetzt wird,

gegebenenfalls das Bio-Zertifikat einer staatlich
anerkannten Oko-Kontrollstelle.
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Adressen

Weitere hilfreiche Adressen und Links sowie Hinweise
zu relevanten Medien sind Gber die Internetseite
www.fitkid-aktion.de zu finden.

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.

Referat Gemeinschaftsverpflegung und

Qualitatssicherung

,FIT KID - Die Gesund-Essen-Aktion fiir Kitas“

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

Telefon 0228 3776-873

Telefax 0228 3776-800

E-Mail fitkid@dge.de

Internet www.dge.de
www.fitkid-aktion.de
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Vernetzungsstellen Kitaverpflegung:

Land Vernetzungsstelle E-Mail Homepage

Baden- Landeszentrum fiir Erndhrung ernaehrung@lel.bwl.de www.kitaverpflegung-bw.de

Wiirttemberg | Baden-Wiirttemberg

Bayern Vernetzungsstelle Kita- und kitaverpflegung@kern.bayern.de www.kitaverpflegung.bayern.de
Schulverpflegung Bayern

Berlin Vernetzungsstelle mail@vernetzungsstelle-berlin.de | www.vernetzungsstelle-berlin.de
Kitaverpflegung Berlin

Brandenburg | Vernetzungsstelle Kita- und info@schulverpflegung- www.schulverpflegung-
Schulverpflegung Brandenburg brandenburg.de brandenburg.de

Mecklenburg- | Vernetzungsstelle Kita- und info@dgevesch-mv.de www.dgevesch-mv.de

Vorpommern | Schulverpflegung Mecklenburg-
Vorpommern

Nordrhein- Vernetzungsstelle Kita- und kitaverpflegung@ www.kita-schulverpflegung.nrw

Westfalen Schulverpflegung Nordrhein- verbraucherzentrale.nrw
Westfalen

Rheinland- Vernetzungsstelle Kita- und kitaverpflegung@dlr.rlp.de www.kitaverpflegung.rlp.de

Pfalz Schulverpflegung Rheinland-Pfalz

Saarland Vernetzungsstelle Kita- und info@vns-sal.de www.vernetzungsstelle-saarland.de
Schulverpflegung Saarland

Sachsen Vernetzungsstelle Kita- und sorg@slfg.de www.vernetzungsstelle-sachsen.de
Schulverpflegung Sachsen

Sachsen- Vernetzungsstelle KiTa- und vernetzungsstelle@lvg-lsa.de www.kita-und-schulverpflegung.de

Anbhalt Schulverpflegung Sachsen-Anhalt

Schleswig- Koordinierungsstelle Kita- kontakt@dge-sh.de www.dge-sh.de

Holstein verpflegung Schleswig-Holstein

Thiiringen Vernetzungsstelle Kitaverpflegung | johanna koerner@uni-jena.de www.vnskt.de

Thiiringen
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