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Vorwort

Kinder sollen gesund aufwachsen. Dazu gehort ihr Lebensumfeld gesundheitsférdernd zu ge-
stalten sowie das Bewegungs- und Ernadhrungsverhalten von klein auf zu pragen. Die Aufent-
haltsdauer der Kinder in den Kitas ist in den letzten Jahren stetig gestiegen und damit verbun-
den auch die Verantwortung der Einrichtungen, fur eine gesundheitsférdernde, vollwertige Ver-
pflegung sowie die Ernahrungsbildung der Kinder zu sorgen.

Die Bedeutung der Kitas als Bildungsort fur Erndhrung und gesundes Aufwachsen der Kinder
fand bereits seinen Niederschlag in den 2004 verdéffentlichten Bildungs- und Erziehungsemp-
fehlungen fir Kindertagesstatten in Rheinland-Pfalz. Auch der Koalitionsvertrag Rheinland-
Pfalz 2016 - 2021 hebt hervor, das gesunde Erndhrung nicht nur ein wichtiger Bestandteil
guter Betreuung in den Einrichtungen frihkindlicher Bildung ist, sondern auch einen Beitrag
zur Gesundheitsbildung leistet.

sKitas haben neben der Familie eine wachsende Verantwortung und Vorbildfunktion bei der
Ausprdgung eines gesundheitsférderlichen Essverhaltens und der Vermeidung erndhrungs-
bedingter Erkrankungen.“

Mit den ab 01.07.2021 in Kraft tretenden Regelungen des neuen Kindertagesstattengesetzes
wird in Rheinland-Pfalz der Anteil der Kinder, die in den Kitas verpflegt werden, weiter steigen.

Diese Aspekte waren daflir ausschlaggebend, dass sich Mitarbeitende der freien Kita-Trager
und des Jugendamtes der Stadt Koblenz in einer Unterarbeitsgruppe der Arbeitsgemeinschaft
Kindertagesbetreuung zusammenfanden, um diese Arbeitshilfe zu erarbeiten.

Sie enthalt grundsatzliche Informationen zum Thema Verpflegung sowie Ernahrungsbildung
in Kitas und zeigt Handlungsmdglichkeiten zur Umsetzung in der Praxis auf. Die Arbeitshilfe
begriindet keinen Rechtsanspruch auf Férderung von Neu- oder Umbaumafnahmen fir Kitas
oder die Gewahrung von Personalkostenzuschissen.

Ulrike Mohrs

Burgermeisterin

! Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung, Grundsatzliche Aspekte zur ,Kitaverpflegung”, Seite 1



1. (Rechtliche) Grundlagen

Der politische Wille zur Ernahrungsbildung in Kindertagesstatten manifestiert sich in unter-
schiedlichen Gesetzen und Empfehlungen.

Artikel 24 der UN Kinderrechtskonvention — Gesundheitsvorsorge

Abs. 2, Ziffer e Die Vertragsstaaten bemuhen sich, die volle Verwirklichung dieses Rechts
sicherzustellen, und treffen insbesondere geeignete Mallnahme, um sicherzustellen, dass al-
len Teilen der Gesellschaft, insbesondere Eltern und Kindern, Grundkenntnisse tber die Ge-
sundheit und Ernahrung des Kindes (...) vermittelt werden, dass sie Zugang zu der entspre-
chenden Schulung haben und dass sie bei der Anwendung der Grundkenntnisse Unterstuit-
zung erhalten.

Koalitionsvertrag zwischen CDU, CSU und SPD, 19. Legislaturperiode

e Der Ernahrungsbildung messen wir grofen Wert bei. (Seite 89)

e Der bewahrte Aktionsplan ,In FORM" soll auf Grundlage der laufenden Evaluierung mit
dem Fokus auf die ersten 1000 Tage im Leben und die besonderen Bedurfnisse von
Kindern sowie Seniorinnen und Senioren weiterentwickelt werden. (Seite 89)

e Der Bund unterstiitzt die Lander, damit die Standards der Deutschen Gesellschaft flr
Ernahrung (DGE) als Mindeststandards flachendeckend in Schulen, Kitas und in der
Gemeinschaftsverpflegung eingefiihrt werden. Dies erfolgt tber die starkere Unterstit-
zung der Schulvernetzungsstellen und den Ausbau des ,Nationalen Qualitatszentrums
fur Erndhrung in Kita und Schule® (NQZ). (Seite 90)

SGB Vil § 45 Erlaubnis fiir den Betrieb einer Einrichtung

(2) Die Erlaubnis ist zu erteilen, wenn das Wohl der Kinder und Jugendlichen in der Einrich-
tung gewahrleistet ist. Dies ist in der Regel anzunehmen, wenn

(...)

2. die gesellschaftliche und sprachliche Integration und ein gesundheitsférderliches Lebens-
umfeld in der Einrichtung unterstiitzt werden sowie die gesundheitliche Vorsorge und die me-
dizinische Betreuung der Kinder und Jugendlichen nicht erschwert werden (...).

Koalitionsvertrag Rheinland-Pfalz 2016 — 2021

e Gesunde Ernahrung ist nicht nur ein wichtiger Bestandteil guter Betreuung in den Ein-
richtungen der frihkindlichen Bildung. Sie leistet auch einen Beitrag zur Gesundheits-
pravention. Deshalb wollen wir die Ernahrungsbildung ausweiten und unterstutzen die
Einhaltung von Qualitatsstandards und den Einsatz regionaler Produkte.



KiTa-Zukunftsgesetz Rheinland-Pfalz
§ 14 Forderung in einer Tageseinrichtung, Rechtsanspruch

(...) Bei Angeboten, die eine Betreuung Uber die Mittagszeit einschlief3en, soll ein Mittagessen
vorgesehen werden; dabei kdnnen die Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft fur Er-
nahrung e.V. als Orientierung dienen.

Die konkrete Ausgestaltung des Angebots bleibt einem Prozess vor Ort vorbehalten, der El-
ternwiinsche, die padagogische Konzeption und die raumlichen Voraussetzungen der Tages-
einrichtung berlicksichtigt.?

Die Ausgestaltung des Verpflegungsangebotes in allen Tageseinrichtungen soll (...) schritt-
weise dem Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder der Deut-
schen Gesellschaft fiir Ernahrung e.V. in der jeweils geltenden Auflage entsprechen.?

Bildungs- und Erziehungsempfehlungen fiir Kindertagesstatten in Rheinland-Pfalz,
Kapitel 3.10 Korper - Gesundheit - Sexualitat

Kinder erhalten Gelegenheit:

e Gesundheit erhaltende MalRnahmen (Erndhrung, Bewegung, Sport, Entspannung,
Schlaf, Hygiene) kennen zu lernen.

e Grundlagen einer gesunden Erndhrung kennen zu lernen. Sie werden mit saisonalen
und regionalen Nahrungsmitteln vertraut gemacht sowie an Einkaufen und an der Zu-
bereitung von Speisen beteiligt.

Empfehlungen zur Qualitat der Erziehung, Bildung und Betreuung in Kindertages-
statten in Rheinland-Pfalz

Kapitel 2.2 Entwicklung von Basiskompetenzen, ganzheitliche Erziehung, Bildung und Persén-
lichkeitsentwicklung

¢ Die jeweiligen besonderen sozialen und kulturellen Bedurfnisse junger Menschen und
ihrer Familien sind zu berlcksichtigen.

Kapitel 2.6 Partizipation
¢ Kinder erleben demokratische Strukturen, gestalten diese mit und Gibernehmen zuneh-
mend Verantwortung.

Kapitel 2.7. Sicherung des Kindeswohls
¢ Das Kindeswohl steht bei der Gestaltung des padagogischen Handelns und der struk-
turellen Ablaufe im Vordergrund.

Kapitel 5.5 Raum und Sachausstattung
¢ Raum- und Sachausstattung im Innen- und AulRenbereich (Inkl. Sanitarbereich, Kiiche
etc.) stimmen mit der padagogischen Konzeption der Einrichtung Uberein.

2vgl. Begriindung zum Entwurf Kita-Zukunftsgesetz RLP 2019, Seite 20 Abs. 3
3 vgl. Begriindung zum Entwurf Kita-Zukunftsgesetz RLP 2019, Seite 55 Abs. 2



Orientierungshilfe Raumkonzepte fiir Kindertagesstatten

Kapitel 2.7 Kiiche

Zum einen sollen Kiichen und Nebenrdume so eingerichtet sein, dass sie ein professionelles
Arbeiten ermdéglichen und nicht auf eine Ubliche Haushaltseinrichtung beschrankt sind. Die
Einrichtung orientiert sich dabei an der konzeptionellen Ausrichtung der Kindertagesstatten:
Wird frisch gekocht oder wird das Essen angeliefert.

Bei einer Neuplanung sollte die Kiiche so dimensioniert werden, dass verschiedene Mahlzei-
ten im Tagesablauf fur alle Kinder zubereitet werden kénnen. Bei der Einrichtung und Gestal-
tung der Kiiche sind die Vorgaben und Richtlinien der zustandigen Gesundheits- und Veteri-
naramter unbedingt friihzeitig zu erfragen und die Ausfiihrung mit diesen abzustimmen.

Neben der Funktionalitat der Kiche flr die Speisenzubereitung kommt der Kiiche als Lern-
und Kommunikationsort besondere Bedeutung zu. Die Kliche sollte so gestaltet werden, dass
Kinder im Rahmen von Projekten in die Speisenzubereitung einbezogen werden kénnen. Hier
kénnen entweder Arbeitsplatten in niedriger, kindgerechter Héhe eingebaut werden oder unter
die Schranke Podeste zum Ausziehen integriert werden, die bei Bedarf genutzt werden kén-
nen. Das Kind arbeitet dann auf einer Hohe mit der Fachkraft.

Gute Kommunikations- und Kontaktmdglichkeiten bietet ein innen liegendes, bis zum Boden
reichendes Fenster, das Kindern und padagogischen Fachkraften Einblicke in die Kiiche ge-
wahrt. Eine Verbindung von Kiiche und Essbereich durch einen Tresen, der durch eine Jalou-
sie geschlossen werden kann, erleichtert die Ausgabe der Speisen und fordert ebenfalls die
Kommunikation.

Lagerraume im Hauswirtschaftsbereich

Lagerraume flr Lebensmittel sind in der Nahe der Kiiche vorzuhalten. Diese sollen gut zu
bellften und sachgerecht zu reinigen sein. Wenn mdglich, sollte zur Anlieferung von Lebens-
mitteln sowie zur Abfallbeseitigung ein eigener AulRenzugang in der Nahe von Kiche und La-
ger bestehen.

2. Ernahrungswissenschaftliche Aspekte

Im Kindesalter werden Weichen gestellt fir die Gesundheit im spateren Leben. Hierbei spielt
die Ernahrung eine wesentliche Rolle. Sie hat dabei das Ziel, Kinder altersgemal mit allen
bendtigten Nahrstoffen fir Gesundheit, Wachstum, Entwicklung und Leistungsfahigkeit zu ver-
sorgen. Eine ausgewogene Ernahrung von Anfang an beugt auch Krankheiten im spateren
Erwachsensein, z. B. Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Typ-2-Diabetes, Ubergewicht usw., vor.
Somit ist eine gesunde und abwechslungsreiche Ernahrung im Kindesalter ein wesentlicher
Bestandteil einer gesamtgesellschaftlichen Gesundheitsférderung.



Eine gesunde Ernahrung zeichnet sich durch eine ausgewogene Nahrstoffzufuhr aus. Ener-
gieliefernde Nahrstoffe kommen zu ca. 20 % aus Proteinen, 30 % aus Fetten und 50 % aus
Kohlenhydraten.

Nach Aussage der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung (DGE) leitet sich der altersbedingte
Nahrstoffbedarf aus dem D-A-CH-Referenzwert fir die Nahrstoffzufuhr ab. Bezogen auf die
Mittagsverpflegung stellt sich dies wie in der folgenden Tabelle dar:

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

Auf der Grundlage dieser Nahrstoffzufuhr hat die DGE eine nahrstoffoptimale Lebensmittel-
auswahl fur die Mittagsverpflegung in Kindertageseinrichtungen erstellt.

Grundsatzlich unterscheidet sich der Nahrstoff- und Energiebedarf von 1-3-jahrigen Kindern
nicht wesentlich von 3-6-jahrigen; bei 1-3-jahrigen ist er jedoch tendenziell geringer. Die Le-
bensmittelauswahl ist jedoch gleich. Das ,Netzwerk Junge Familien“ bietet hierzu hilfreiche
Empfehlungen (www.gesund-ins-leben.de).

Vollkornprodukte

Getreide, Getreideprodukte Parboiled Reis oder Naturreis
und Kartoffeln Speisekartoffeln als Rohware
ungeschalt oder geschalt

Brot, Broétchen, Mehl, Teigwaren

Mohre, Paprika, Erbsen, Bohnen,
Brokkoli, Zucker- schoten, Zucchini,
Tomaten, Weil-/Rotkohl, Wirsing
Linsen, Erbsen, Bohnen,

Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endi-
vie, Eichblattsalat

Gemdse, frisch oder tiefgekunhlt

Gemiise und Salat Hulsefriichte,




Obst

Obst, frisch oder tiefgekihlt
ohne Zuckerzusatz

Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen,
Banane, Mandarine

Milch und Milchprodukte

Milch: 1,5 % Fett
Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett

Kése: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett
i. Tr) Speisequark: max.20 % Fett
i.Tr

Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

mageres Muskelfleisch
Seefisch aus nicht iberfischten
Bestanden

Braten, Roulade, Schnitzel, Geschnet-
zeltes, Gulasch
Kabeljau, Seelachs, Hering, Makrele

Fette und Ole

Rapsodl, Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven-oder Sojadl

Getranke

Trink-, Mineralwasser
Friichte-, Krautertee, ungestift
Rotbuschtee, ungesufit

Hagebutten-, Kamillen-,
Pfefferminztee

Basierend auf dieser Lebensmittelauswahl wurden seitens der DGE Anforderungen in den fol-
genden Tabellen aufgeflihrten Lebensmittelqualititen sowie —haufigkeiten flir eine gesund-
heitsférdernde und nachhaltige Frihstlicks- und Zwischenverpflegung und Mittagsverpflegung
an funf Verpflegungstagen in Kindertagesstatten erstellt.
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Bei der Speisenplanung sollte Folgendes berticksichtigt werden:

¢ saisonale Angebote
o kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte
e Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln sollten abwechslungsreich angeboten werden

Bei der Zubereitung wird auf fettarme und nahrstofferhaltende Garmethoden (dinsten, damp-
fen, grillen) geachtet. Zum Wirzen sollten frische oder tiefgekuhlte Krauter und Jodsalz bevor-
zugt werden. Zucker sollte sparsam verwendet werden.

3. Ziele im Rahmen der Ernahrungsbildung*

»Essen ist mehr, als nur das, was auf dem Teller steht.” (Dt. Gesellschaft fur Ernahrung, 2017)

Wie schon in den Bildungs- und Erziehungsempfehlungen verankert, ist die Ernahrungsbil-
dung Auftrag der Kindertagesstatte. Damit tragt sie dazu bei,

e auf eine optimale, gesundheitsférdernde und nachhaltige Verpflegung zu achten

e Essstérungen vorzubeugen

e Kinder zu einem selbstverantwortlichen Umgang mit Essen und Trinken zu beféhigen

e verantwortungsbewusst mit Lebensmitteln umzugehen

e Lebensmittelvielfalt, —herkunft und -verarbeitung kennenzulernen

e Hunger und Sattigung wahrzunehmen, d.h. auf die Signale des Kdrpers zu achten

e Alltagskompetenzen zu erwerben

o Tischsitten und Essgewohnheiten kennenzulernen und dabei auch die Unterschiede in
verschiedenen Kulturen wahrzunehmen und wertzuschatzen

Die Grundlagen fir ein ausgewogenes Ernahrungsverhalten werden in den ersten Lebensjah-
ren gelegt. Um die Ziele im Rahmen der Ernahrungsbildung zu erreichen brauchen Kinder
einen Zugang zu einem vollwertigen Verpflegungsangebot, wenn sie viele Stunden in der Kin-
dertagesstatte verbringen. Im Tagesablauf nehmen sie zum Teil bis zu drei Mahlzeiten zu sich.
Dadurch ist die Kindertagesstatte der ideale Ort, um Kinder an ein gesundheitsférderndes Ver-
halten heranzufuhren.

4 Vgl. Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V., DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in Kitas; 6. Auflage
2020
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4. Bildungsort Mahlzeitens

Die Einnahme von Mabhlzeiten in der Kita und deren Organisation bietet Kindern die Moéglich-
keit zu ganzheitlichen Lernerfahrungen, bei denen alle Sinnesbereiche gleichermalien ange-
sprochen und weiterentwickelt werden. Im Gegensatz zu isolierten Lernarrangements in Form
spezifischer padagogischer Projekte, erfolgt hierbei ein alltagsintegriertes Lernen in Sinnzu-
sammenhangen und somit nachhaltige Bildung.

Das Einnehmen von Mahlzeiten ermdglicht den Erwerb und die Erweiterung motorischer, so-
zialer, emotionaler, kreativer sowie kognitiver Kompetenzen.

So kénnen Kinder zum Beispiel durch vielfaltige und vor allem optisch ansprechende Nah-
rungsmittel und kindgerechte Speisenangebote an unterschiedliche Geschmackserfahrungen
herangefiihrt werden. Sie lernen bewusst Geschmack, Optik, Geruch, Beschaffenheit und Tex-
tur kennen und mit Begriffen zu beschreiben und zu verknipfen. Auch werden durch verschie-
dene Zubereitungsarten Erfahrungen gemacht, dass bereits bekannte, vertraute Nahrungsmit-
tel unterschiedlich vielleicht auch fremd schmecken kénnen und das Wissen uber die Vielfalt
von Ernahrung erweitert.

Damit Geschmacksbildung gelingen kann, braucht es neben einem Klima des Wohlwollens
und Verstehens aber auch das behutsame aber konsequente Zusammenspiel von Vertrautem
und Neuem. Dies betrifft sowohl die Essenssituation als auch die Speisen. Gerade am Anfang
kénnen sogenannte ,Ankerlebensmittel“ eine Uberforderung bei einem neuaufgenommenen
Kind vermeiden und eine ,Ess-Brucke* darstellen. Ankerlebensmittel sind dem Kind vertraute
Lebensmittel und dienen der individuellen Bedirfnisbefriedigung. Sie werden dem Kind zu-
satzlich zu den neuen Speisen angeboten. Ankerlebensmittel sind Grundlebensmittel und
Speisen, die allen Kindern (immer) schmecken. Dazu gehdren z.B. Apfel, Bananen, Haferflo-
cken, Milch, Zwieback, Brot, Reiswaffeln etc. Diese sollten im Aufnahmegesprach individuell
erfragt werden.

Damit Kinder Selbstwirksamkeit, Autonomie und Selbstbestimmung erfahren und gleichzeitig
beim gemeinsamen Essen in einer Tischgemeinschaft soziale Eingebundenheit und Zugeho-
rigkeit erleben, muss die Mahlzeit entsprechend organisiert werden. Dazu ist eine Raumge-
staltung nétig, die es Kindern zum einen ermdéglicht in kleinen (selbstgewahlten) Gruppen zu
essen und zum anderen den Zeitpunkt der Mahlzeit selbst zu wahlen. Die Entscheidungsfin-
dung fir das Verpflegungsangebot der Kindertageseinrichtung ist abhangig von der konzepti-
onellen Ausrichtung und den baulichen Voraussetzungen. (siehe dazu auch: Kapitel ,Ort zur
Einnahme von Mahlzeiten®)

Kinder lernen Aufgaben wie Tischdecken und Tischabraumen verantwortlich auszufiihren, Es-
sen mit anderen zu teilen und sich beispielsweise Essen anzureichen. Dabei Uben sie, mit

> Vgl. Kariane H6hn; PRAXIS KOMPAKT: Essen bildet erschienen 2017 im Herder Verlag (S.10-13), Methfessel,
Hohn, Miltner-Jirgensen; Essen und Erndhrungsbildung in der Kita erschienen 2016 im Kolhammer Verlag
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Alltagsgegenstanden wie Besteck, Glaser, Schllisseln etc. sicher umzugehen und kénnen sich
verschiedene feinmotorische Fertigkeiten (Auge-Hand-Koordination) aneignen.

Daneben kdnnen bei diesen Tatigkeiten naturwissenschaftlich-mathematische Vorlauferkom-
petenzen angebahnt werden. Dadurch, dass Kinder ihr Essen selbst portionieren (Schépfen
und Gielden), wird die Veranderung von Mengen real erfahrbar und die Fahigkeit zur Selbstre-
gulation entwickelt. Auch das Erfassen von Unterschieden beim Gewicht von Nahrungsmittel
und Gegenstanden, sowie das Bilden von Kategorien (z.B. beim Tischdecken) und das Sor-
tieren werden gelbt.

Durch das Angebot von saisonalen und regionalen Nahrungsmittel wie Obst und Gemuse er-
werben Kinder unter anderem auch 6kologische Kenntnisse. Diese kdnnen vertieft werden
durch den Besuch entsprechender Anbauorte im Lebensumfeld der Kita z.B. durch eine Hos-
pitation in einem landwirtschaftlichen Betrieb oder aber durch den eigenen Anbau von Krautern
und Gemise in Form von kleinen ,Hoch“-Beeten bzw. das Pflanzen von Obstbaumen und
—strauchern auf den Auflengelanden. Daruber hinaus besteht die Moglichkeit, durch eine ab-
wechslungsreiche Gestaltung des Speiseplans, auch das Wissen lber Nahrungsmittel aus
anderen Landern, deren Anbau und Transport zu uns zum Thema zu machen und zu vermit-
teln.

Beteiligung von Kindern

Die Kinder entscheiden selbst, welche Speisen oder Speisekomponenten sie essen mochten.
Bei den Mahlzeiten haben alle Kinder die Méglichkeit, sich selbst ihre Speisen zu nehmen.
Dabei orientiert sich die vorbereitete Umgebung an den jeweiligen Kompetenzen der Kinder,
d.h. Mébel, Geschirr- und Besteckauswabhl, rutschhemmende Unterlagen, Waschlappen etc.

Eine grolRe Bedeutung bei der Gestaltung der Mahlzeiten in der Kita kommt der Entwicklung
und Pflege von Ritualen (z.B. zu Beginn und Abschluss des Essens) und dem Aushandeln,
Mitgestalten und Einhalten von Regeln zu. Im taglich wiederkehrenden Prozess und durch
Selbsterfahrung lernen Kinder, teilen und abzuwarten. Sie nehmen die Unterschiede zwischen
den Fahigkeiten der einzelnen Mitessenden aber auch den Speisen, die einzelne Kinder aus
gesundheitlichen, religiésen oder kulturellen Griinden nicht essen dirfen, bewusst wahr und
werden dazu angeleitet, respektvoll und tolerant damit umzugehen.

Dadurch, dass Kinder in die Speiseplangestaltung einbezogen werden, sowie bei einer Frisch-
kiiche innerhalb der Kita den Aufwand der Zubereitung von Mahlzeiten vor Ort transparent
erleben, entwickelt sich Wertschatzung gegentiber den Personen, die die Speisen zubereiten
und den Nahrungsmitteln selbst. Kinder lernen die mit der Herstellung einer Mahlzeit zusam-
menhangenden Tatigkeiten kennen und ausfuhren.

Auch tragt die damit einhergehende Moglichkeit zur direkten und differenzierten Rickmeldung
der Kinder an die in der Kiche tatige/n Person/en dazu bei, dass Kinder eine angemessene
Ruckmelde-/Beschwerdekultur aktiv einiben kdnnen.
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Kultursensitivitat

Im Kita-Alltag, der von kultureller Vielfalt und den verschiedensten Lebenslagen der Familien
gepragt ist, besteht im Rahmen der Gestaltung der Mahlzeiten die wichtigste Aufgabe darin,
,Esskultur-Briicken“® zu bauen. Dies geschieht in erster Linie dadurch, dass die padagogi-
schen Fachkrafte die Unterschiedlichkeit wahr- und ernstnehmen, indem sie beispielweise be-
reits beim Eingewdhnungsgesprach die Gewohnheiten wie Vorlieben oder Abneigungen sowie
Besonderheiten beim Essen wie bestimmte Traditionen und / oder religiés bedingte Ge- oder
Verbote bei den Familien erfragen.” Zu einem kultursensitiven Umgang mit dem Grundbedirf-
nis Essen und Trinken in der Kita gehdrt allerdings ebenso, sich mit den familiaren Kulturtech-
niken der einzelnen Kinder intensiv auseinanderzusetzen, diese bewusst zu achten und als
Bereicherung anzuerkennen. Durch diese Vorgehensweise erleben Kinder und ihre Familien
bereits bei der Aufnahme in die Kita, dass sie mit all ihren Erfahrungen, Vorstellungen und
Fertigkeiten willkommen sind und es ein Interesse und eine Haltung des voneinander Lernens
gibt. Darlber hinaus kdnnen die Hintergriinde, die im Dialog mit den Familien und im Rahmen
eines fachlichen Austauschs der padagogischen Fachkrafte erschlossen werden, helfen, das
Verhalten der Kinder besser einzuschatzen und zu verstehen (z.B. kann ein geringes Interesse
am selbstandigen Essen auch kulturelle Hintergriinde haben). Da Essen auch immer Ausdruck
kultureller Zugehdrigkeit und sozialer Identitat ist, sollte es in den ersten Tagen in einer Kin-
dertageseinrichtung fir die Eltern der Essenskinder immer auch das Angebot bestehen, an
der Essenssituation teilzunehmen. Dies erleichtert den Ubergang und erméglicht den padago-
gischen Fachkraften die Beobachtung der Interaktion zwischen Kind und Elternteil beim Essen
sowie das Kennenlernen spezifischer Esstechniken und individueller Rituale.

Die Vorerfahrungen der Kinder und kulturell oder religiés bedingte Vorschriften finden in einer
Kita bei der Gestaltung der Mahlzeiten Beachtung sowohl bei der Auswahl von Nahrungsmit-
teln und entsprechenden Alternativangeboten als auch durch eine entsprechende Kennzeich-
nung der Bestandteile von Mahlzeiten z.B. in Form von Symbolen (Rind, Schwein, Huhn etc.).

Sprachliche Bildung

Im Kontext der Einnahme von Mahlzeiten findet immer auch eine sprachliche Bildung der Kin-
der statt. Kinder lernen verbal und abhangig von ihrem Entwicklungsstand und ihrer Mutter-
sprache auch nonverbal, ihre Grundbedirfnisse wie Hunger und Durst mitzuteilen und z.B.
Sattigung anzuzeigen. Die Begriffsbildung und die Wortschatzerweiterung wird unterstitzt
durch ein handlungsbegleitetes Sprechen, bei dem sowohl die Bezeichnungen fiir Nahrungs-
mittel als auch die Benennung der Tatigkeiten beim Essen / bei Tisch in der deutschen Spra-
che und evtl. in einer anderen Sprache der Kinder der Tischgemeinschaft verwendet werden.
Bei den Tischgesprachen lernen Kinder, das eigene Wohlbefinden zu formulieren und sich
Uber Vorlieben und Abneigungen in Bezug auf Nahrungsmittel oder einzelne Speisenbestand-
teile auszutauschen. Wichtig ist hier eine dialogische Grundhaltung der Fachkrafte, die mit
entsprechenden Kommunikationstechniken unterstttzt wird.

6 Vgl. H6hn, Kariane; PRAXIS KOMPAKT: Essen bildet erschienen 2017 im Herder Verlag (S.23)
7 Vgl. Lamm, Bettina; Handbuch Interkulturelle Kompetenz erschienen 2017 im Herder Verlag
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5.1 Verpflegungssysteme im Uberblick?

5. Bauliche und personelle Rahmenbedingungen

Hersteller der
Speisen

Verpflegungs
system

Art der
Kiche

Prozess-
stufen

Kiiche vor Ort

]

Frischkliche

Vollstandig
ausgestattete
Kliche
[

Einkauf
Lagerung
Vorbereitung
Zubereitung
aller Speisen

Ausgabe
Reinigung
Entsorgung

Mischkiiche

angepasste
Klichenaus-
stattung

Einkauf
Lagerung
Vor- und
Zubereitung
von Salaten/
Desserts etc.
Regenerieren
Ausgabe
Reinigung
Entsorgung

Aufbereitungs-

kiiche

Cook and Chill

Relaiskiiche

Einkauf
Lagerung
Vor- und

Zubereitung von

Salaten/
Desserts etc.
Regenerieren
Ausgabe
Reinigung
Entsorgung

Caterer

Warm-
verpflegung

Nur Ausgabe

Bestellung
Zwischenlagerung
Vorbereitung
Zubereitung

Ausgabe
Reinigung
Entsorgung

(Planungshilfe fur Kita-Ktchen in Schleswig-Holstein, Qualitatszirkel Kita-Verpregung)

8 vgl.: Planungshilfe fir Kita-Kiichen in Schleswig-Holstein, Qualititszirkel Kita-Verpflegung Nordfriesland,
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5.3 Bauliche Notwendigkeiten

Das jeweilige Verpflegungssystem und die baulichen Vorsausetzungen mussen aufeinander
abgestimmt sein und sich im Rahmen der Umsetzungsmaoglichkeiten der Stadt Koblenz bewe-
gen. Grundsatzlich ist zwischen Neubauten und Bestandsbauten zu unterscheiden.

5.3.1 Flachenbedarf / Flachenbedarfsermittlung

Eine verbindliche Aussage zum Flachenbedarf kann nicht getroffen werden. Diese steht in
Abhangigkeit der diversen Systeme und Konzeptionen, baulichen Voraussetzungen (Neubau
/ Bestand / Umbauten). Die Flachenbedarfsermittlung bezieht sich auf Anlieferung, Lagerung,
Vor- und Zubereitung der Speisen, Speisenausgabe, Spulbereich und Entsorgung. Es muss
immer eine individuelle Betrachtung erfolgen.

Die Fachtagung Forum Kiichenplanung in Kitas ,Zwischen Motivation und Mutlosigkeit — Wie
ist gute Kita-Verpflegung machbar?“ der Verbraucherzentrale NRW vom 19.06.2015 hat sich
mit Orientierungswerten zum Flachenbedarf befasst. Eine Link zur Tagungsprasentation ist
unter Kapitel 10 Quellen und Links hinterlegt.

Besondere Beachtung muss auf getrennte Funktionsbereiche gelegt werden:

e reine- und unreine Seiten

¢ Rilckgabe von Schmutzgeschirr

e Anlieferzonen

e Produktions-/Regenerationsbereiche
e Vorbereitungsflachen

e Sozial- und Umkleideraume

e Lagerflachen

Die Norm DIN 10506 ,Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung” -Marz 2012- 1 gilt
fur Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung. Sie legt Anforderungen zur Planung, Kon-
struktion und zum Betreiben von Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung fest. Die Norm
ist allgemein fur alle Bereiche der Gemeinschaftsverpflegung formuliert und bildet eine Grund-
lage, die unter Bertlicksichtigung der spezifischen Gegebenheiten der Betriebsstatten differen-
ziert Anwendung findet.

5.3.2 Kriterien bauliche Ausstattung und Material fir alle Verpflegungssysteme'’

e Die GroRe und Ausstattung der Produktionsbereiche ist in Abhangigkeit vom ge-
winschten Verpflegungssystem und der voraussichtlichen Essensteilnehmerzahl zu
kalkulieren.

10 DIN 10506 , Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung” DIN Deutsches Institut fiir Normung
e.V. / Normen-Download-Beuth-Buchhandlung Reuffel, LfNr.7844084001-2017-02-09
11 ygl. Planungshilfe fiir Kita-Kiichen in Schleswig-Holstein, Qualitatszirkel Kita-Verpflegung und DIN 10506

,Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung” DIN Deutsches Institut fir Normung e.V. / Normen-
Download - Beuth-Buchhandlung Reuffel, LfNr.7844084001-2017-02-09
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Die Ausstattung ist so zu planen, dass ein gutes Waren- und Geschirrkreislaufsystem
aufgebaut werden kann. Fir die Verteilung der Speisen missen Servierwagen vorge-
halten werden mit entsprechend breiten Wege und Abstelimdglichkeiten. Es missen
mehrere Servierwagen vorhanden sein, da sauberes und schmutziges Geschirr ge-
trennt werden muss.

Die Einschubhdhe der Regeneriergerate sollte moglichst gut an die Kérpergrofie der
Mitarbeiter angepasst sein.

Der FuRbodenbelag muss rutschhemmend, wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu
reinigen sein und darf keine Stolperstellen aufweisen. Er muss ausreichend belastbar
und widerstandsfahig gegen chemische Verbindungen, wie z.B. Reinigungsmitteln,
sein.

Die Beleuchtung muss der Raumgrélie angepasst sein.

Die Wande und Decken mussen hell, glatt, wasserundurchlassig und gut zu reinigen
sein.

Im Spulbereich missen die Wande bis zu der erwarteten Verschmutzungshoéhe leicht
zu reinigen und desinfizieren sein.

Die Luftungséffnungen und Fenster missen mit abnehmbaren, reinigungsfahigen In-
sektenschutzgittern versehen sein.

Alle Wasserablaufstellen missen mit einem Siphon ausgestattet sein

Die Arbeitsgerate sollten leicht zu reinigen, technisch einwandfrei und nicht aus Holz
oder Melaminharz sein.

Die Oberflachen (Schranke, Arbeitsplatten, Spuile) missen glatt und leicht zu reinigen
sein.

Sofern keine Kinderkiiche vorhanden ist, sollte bei der Planung der Kiiche eine Nut-
zung durch Kinder vorgesehen und eine entsprechende Reinigung gewahrleistet sein.
Wenn fir einzelne Kinder Eltern Speisen mitbringen (z.B. bei sehr speziellen diatischen
Anforderungen), muss darauf geachtet werden, dass diese Speisen in einem extra
Kuhlschrank oder in einer extra dafur vorgesehenen Box im allgemeinen Kuhlschrank
zwischengelagert werden kénnen. Eine adaquate Erhitzung der Speisen (2 Minuten
auf 72°C) muss gewahrleistet sein (Herdplatte oder Mikrowelle).

5.4 Ort zur Einnahme der Mahlzeiten'?

Zum Verzehr der Speisen sollte ein separater Raum zur Verfigung stehen. Ist aufgrund der
raumlichen Gegebenheiten kein separater Speisenraum vorhanden, sind die Mahlzeiten klar
von den Ubrigen Aktivitaten abzugrenzen.

Der Speisebereich sollte wie folgt gestaltet sein:

hell und angemessen beleuchtet
freundliches, ansprechendes Ambiente (z.B. Pflanzen, Bilder,

12 vgl. Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V., DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in Kitas, 6. Auflage

2020
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e Tischdekoration, Tischsets)

e gut zu reinigendes Mobiliar und entsprechender Bodenbelag

e groler Tisch, der jedem Kind geniigend Platz zum Essen bietet

e altersgerechtes Mobiliar (Tisch, Buffet), das gewahrleistet, dass sich die Kinder beim
Essen selbststandig bedienen kénnen

o empfehlenswert ist es ferner, einen separaten Bereich des Raumes mit einer Kinder-
kiche auszustatten

5.5 Personelle Bedingungen
5.5.1 Qualifikation von Hauswirtschaftskraften’®

Kinder lernen in Beziehungen. Vor diesem Hintergrund ist die Person der Hauswirtschaftskraft
oder Koch / Kéchin mehr als nur Essenshersteller/in. Sie ist neben den padagogischen Fach-
kraften Vorbild fir die Kinder, wenn sie von dem was sie tut, eindeutig Uberzeugt ist und sich
dementsprechend verhalt."

Bei der Qualifikation von Hauswirtschaftskraften ware eine einschldgige Ausbildung win-
schenswert, ist aber nicht Einstellungsvoraussetzung. Folgende Voraussetzungen waren vor-
teilhaft:

Die Hauswirtschaftskraft hat

e eine Ausbildung als Hauswirtschafterin / Hauswirtschafter oder Kéchin / Koch

¢ hat Kenntnisse Uber die Bedeutung der Ernahrung von Kindern oder eignet sich Kennt-
nisse vor dem Hintergrund der DGE-Richtlinien an

¢ hat Kenntnisse zu den Hygienevorschriften oder eignet sich diese an

o istinteressiert an einer partizipativen Gestaltung des Themas Ernahrung in der Kinder-
tagesstatte

e berlcksichtigt Riickmeldungen der Kinder und Eltern bei der Speisenwahl

¢ nimmt teil an Teamsitzungen oder Konzeptionstagen zum Thema Ernahrung

o orientiert sich beim Einkauf an saisonalen, regionalen und wirtschaftlichen Gegeben-
heiten

5.5.2 Vertretung von Hauswirtschaftskraften

Urlaub, Krankheit, Fortbildungen etc. mussen auch bei Hauswirtschaftskraften vertreten wer-
den. Padagogische Fachkrafte sollten keine Vertretung im Hauswirtschaftsbereich Gberneh-
men, da dies zu einer Unterschreitung des genehmigten padagogischen Personalschlissels

13 Unter Hauswirtschaftskraft werden alle (qualifizierten) Krifte verstanden, die bei der Zubereitung, Verteilung
etc. des Mittagessens in der Tageseinrichtung mitwirken.
14 ygl. Haug-Schnabel, Gabriele, Weil Essen mehr ist, in TPS 2-2016, S. 4
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(ESSP) fuhrt. Eine fest angestellte Springerkraft Hauswirtschaft oder eine Kraft, die auf Abruf
fur eine einzelne Kita diese Tatigkeit Gbernimmt, ist sinnvoll.

5.5.3 Berechnungskriterien fiir Hauswirtschaftskrafte

Hauswirtschaftskrafte bendétigen fir ihre Tatigkeit ausreichende zeitliche Ressourcen um ih-
rem Auftrag gerecht zu werden. Die in der Vereinbarung Uber Kriterien fir ein Controlling-
Instrument (Selbstkontrolle von Personalkosten in Kindergarten) aus dem Jahr 1999 festge-
legten Richtwerte fir die Bemessung des Personalbedarfs im Hauswirtschaftsbereich sind
nicht mehr stimmig und ausreichend aufgrund weiterer gesetzlicher Vorgaben aus dem Infek-
tionsschutzgesetz und der Lebensmittelhygieneverordnung, sowie einer anderen Wertigkeit
von Erndhrung in Kindertagesstatten. Seit der Aufnahme von Kindern unter drei Jahren sind
weitere Arbeiten wie die Ubernahme der Waschereinigung dazugekommen. Dabei geht es
nicht nur um Bettwéasche, sondern auch um Handtlcher, Latzchen oder Mundtiicher. Weitere
regelmafig anfallende neue hauswirtschaftliche Arbeiten sind z.B. die Dokumentationen von
Reinigungen im Kiichenbereich, die Temperaturprifung bei angeliefertem Essen, die Erstel-
lung des Allergenverzeichnisses anhand der aktuellen Speiseplane, die Zusammenstellung
der Speiseplane aus dem Angebot des Caterers, sowie die Bestellung von Hygieneartikeln in
die Kuche.
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7. Hygiene

Unter Hygiene versteht man die Gesamtheit aller Verfahren und Verhaltensweisen mit dem
Ziel, Erkrankungen zu vermeiden und der Gesunderhaltung des Menschen und der Umwelt zu
dienen. Gerade dort, wo mit Lebensmitteln gearbeitet wird, muss ein hoher Hygienestandard
an erster Stelle stehen.

Hauswirtschaftliche Dienstleistungen, wie Verpflegung, Reinigung und Wascheversorgung
sind Grundlagen fir eine saubere und angenehme Atmosphare. Die dabei zu bertcksichtigen-
den Hygieneregeln schitzen die Gesundheit von Kindern und Mitarbeitenden.

Hygienevorschriften

Folgende behordliche Anordnungen gibt es fir den Bereich Verpflegung:

RegelmafRige Schulungen aller Mitarbeitenden nach §4 LMHV,

VO (EG) 852/2004 und §43 IFSG

§42 und 43 IFSG regeln auch die Tatigkeits- bzw. Beschaftigungsverbote im Lebens-
mittelbereich.

Zum Schutz des Verbrauchers und des Eigenschutzes wird hier von jedem Beschaf-
tigten ein hohes Mal} an Eigenverantwortung und Beachtung der Hygieneregeln ver-
langt.

Jede Einrichtung hat einen Hygieneplan auf Grundlage des IFSG §36 zu erstellen, der
auf die baulichen und organisatorischen Gegebenheiten der Ortlichkeit angepasst wer-
den soll.

In diesem sind innerbetriebliche Verfahrensweisen zur Einhaltung der Infektionshygi-
ene im Betrieb festgelegt.

Checklisten gemal der Lebensmittelhygiene-Verordnung (betriebseigenes Kontroll-
system HACCP; Sicherheit auf allen Stufen der Lebensmittelkette; Einhaltung der Kahl-
kette; Anlieferungs- und Ausgabetemperatur der Speisen, etc.)

8. Qualitatssicherung

Zu einer guten Kitaverpflegung gehért die regelmaBige Uberpriifung der Qualitat des Essens.
Ausgehend von den Qualitatskriterien der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung bietet es sich
an, die Qualitat des Essens anhand dieser Kriterien zu prifen.

Hier geht es darum'®:

Wie oft kommen welche Lebensmittel auf den Tisch?
Wie werden sie zubereitet?
Wie sind die Rahmenbedingungen beim Essen?

16 Vgl.: SERVICEBOX FUR GUTES KITAESSEN, Bundeministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft, 2017

26



o Welche Riickmeldung geben Kinder zu Temperatur, Aussehen und Geschmack des
Essens?

Die dokumentierten Ergebnisse der Rickmeldungen sind Grundlage fir die Bewertung der
Verpflegungssituation in der Kindertagesstatte und mogliche Verbesserungsmaflinahmen.

Ein weiteres Instrument zur Qualitatssicherung ist die regelmafige Fortbildung der Hauswirt-
schaftskrafte und der padagogischen Fachkrafte.
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Von Nahrstoffen zu Lebensmittel und Mahlzeiten: das Konzept der optimierten Mischkost fiir
Kinder und Jugendliche in Deutschland (Kersting, Kalhoff, Llcke)

Praxis Kompakt: Essen bildet (Kariane H6hn, Herder Verlag, 2017)

Handbuch Interkulturelle Kompetenz (Bettina Lamm, Herder Verlag, 2017)

10. Quellen und Links

www.in-form.de

www.dge-medienservice.de

Fachtagung Forum Kiichenplanung in Kitas ,Zwischen Motivation und Mutlosigkeit — Wie ist
gute Kita-Verpflegung machbar?* Disseldorf 2015
https://projekte.meine-verbraucherzentrale.de/mediabig/235438A. pdf

»Essen und Trinken in der guten gesunden Kita“ — Leitfaden zur Qualitatsentwicklung;
Kooperationsprojekt im Rahmen ,Kitas bewegen®
http://www.vernetzungsstelle-berlin.de/fileadmin/downloadDateien/Leitfaden Kita komplett.pdf
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schueren+und+Materialien?QUERYSTRING=Kinderfragebogen+Mittagessen
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Handlungsbedarfe, 2014
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11. Anlagen
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Checkliste zur Mittagsverpflegung

Voraussetzungen

DGE-Standards entsprechend der verschiedenen Altersgruppen

Anmerkungen

Anzahl der Mittagessen

Welche Raume stehen fiir das Mittagessen zur Verfliigung?
Kiche, Speiseraum / Gruppenraum, Abstellraum, Lagerraum,
Schlaf- / Ruheraum

Ausstattung der Raume (Mobiliar)

Bauliche Voraussetzungen und Ausstattung der Kiiche

Personalausstattung

Elternbedarfe bezlglich des Essens

Finanzierung

Entscheidung fir ein Verpflegungssystem (Frischkochkiche,
Caterer, etc.)

ggf. Verpflegungsanbieter suchen
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Checkliste zur Ausstattung Kiiche mit Geschirr und Zubehor

Die Geschirrausstattung richtet sich nach der Anzahl der Kinder in der Einrichtung, der jewei-
ligen Altersstruktur, der Anzahl der Kinder, die am warmen Mittagessen teilnehmen und der
zu kalkulierenden Anzahl von Erwachsenen (Mitarbeitende, Eltern).

Checkliste Kiichenausstattung

Anzahl Anmerkungen

Kinder

gesamt
1-3 Jahre
3-6 Jahre
Hort

Geschirr Erwachsenen

Tiefe Teller

Flache Teller

Schisseln - Inhalt 1 |

Schisseln - Inhalt 2 |
Platten oval 24 * 14
Platten oval 27 * 16
Kaffeetasse - stapelbar

Untertasse

Dessertteller

Henkelbecher

Milchgieflier

Zuckerdose

Warmhaltekannen

Glaser

Besteck Erwachsene

Mendloffel

Menugabel

Menimesser
Kaffeeloffel
Kuchengabeln
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Geschirr Kinder

Tiefe Teller - bunt

Flache Teller - bunt

Trinklernbecher

Trinkbecher

Glaser

Dessertteller

Karaffen / Kiihischrankkrug

Muslischalen

Besteck Kinder

Menduloffel

Menigabel

Menumesser

Kaffeeloffel

Kuchengabeln

Kinderloffel

Kindergabel

Kindermesser

Kinderloffel - klein

Besteckkasten (zuséatzlich zur
Kicheneinrichtung)

Sonstiges Kinder

Latzchen

Kiichenartikel allgemein

Topfe

Stiel-Kasserolle - 1,5 |

Topf-41

Topf-71

Topf-101

Pfannen

Pfanne - Durchmesser 28 cm

Pfanne - Durchmesser 24 cm

Schneidebrett 37 x 25 cm

Schneidebrett 24 x 15 cm

Messer

Brotmesser

Tomatenmesser

Kleine Kliichenmesser

Gemlisemesser

Schere

Salatbesteck
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Servierloffel

Spaghetti Zange

Servierzange

Pfannenwender

SolRenloffel

Fleischgabel

Schopfkellen

Kochloffel

Sparschaler

Schneebesen

Dosenoffner

Teigrolle

Messbecher

Teigschaber

Backpinsel

Springform
Durchmesser 26,5 cm
Gugelhupf Form
Kastenform - 30 x 11 cm
Backhandschuhe

Sieb

Kartoffelstampfer

Zitruspresse

Salatschleuder

Mehrzweckreibe

Kichenschissel
Durchmesser 28 cm

Kichenschussel —
Durchmesser 24 cm

Aufbewahrungsbehalter — Set mit
3 - 4 unterschiedlichen Grofien

Tabletts

Geschirrtlicher

Mulleimer mit Schwingdeckel —
50|

Whiteboard

Kiichengerate

Mixer

Waffelautomat

Kaffeemaschine

Waage

Purierstab

Brotschneidemaschine

Quelle: Jugendamt Koblenz

33



34



Impressum:

Herausgeber

Erarbeitet in der

»,UAG Ernahrungsbildung
in Koblenzer Kitas*

unter Mitwirkung von

Telefon
E-Mail

Gestaltung

Koblenz, Oktober 2020

Stadtverwaltung Koblenz

Amt fur Jugend, Familie, Senioren und Soziales
Rathauspassage 2

56068 Koblenz

Gunther Knopp, Michaela Hinterwalder,
Marina Freund, Monika Alsdorf, Beate Gniffke

0261 1290
Jugendamt@stadt.koblenz.de

Susan Krause

35



