Verpflegungskonzept der

STADTISCHE

KINDERTAGESSTATTE

ROHLOFF

,Wer Schmetterlinge lachen hort, der weill wie
Wolken schmecken*

(Novalis)




Verpflegungskonzept der Kita Hermann-Rohloff

Vorwort
»Wer Schmetterlinge lachen hért, der weifs wie Wolken schmecken”

Essen und Trinken sind Grundbediirfnisse eines jeden Menschen. Doch sollten sie nicht mehr
sein, als nur reine Nahrungsaufnahme und automatisierte Handlungen? Erfahrungen von
Selbstwirksamkeit, Genuss sowie Freude sind enorm wichtig fiir die friihkindliche
Entwicklung und Sozialisation. Die Zugehorigkeit zu einer Gemeinschaft und der Austausch
mit anderen Menschen. All das pragt unser Essverhalten und unsere Esskultur.

Familien sind im Wandel und die Ganztagsbetreuungen steigen. Kinder verbringen jeden Tag
viele Stunden in unserer Einrichtung. Sie nehmen mehrere Mahlzeiten bei uns ein.

In unserer Kita Hermann-Rohloff sehen wir uns in der Verantwortung, die Versorgung der
Kinder in dieser Zeit zu ilbernehmen und gesundheitsférderlich zu pragen. Wir wollen
familienerganzend jedem Kind vielfaltige Zugange zu Bildungsprozessen durch unsere
Ernahrungsphilosophie ermaoglichen. Ziel ist es, dass jedes Kind selbstbestimmtes und
genussvolles Essen und Trinken lernt. Ein verantwortungsbewusster Umgang mit unseren
Ressourcen!

Das vorliegende Verpflegungskonzept dient als Leitfaden fiir alle Mitarbeiter*innen, neue
Kolleg*innen, Eltern und Interessierte. Wir richten unsere Qualitatsstandards nach
Richtlinien, die von Experten entwickelt wurden. Dazu dienen uns die Richtlinien der
Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE-Qualitatsstandards).
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1. Einleitung

Beschreibung unserer Kita und das Angebot im Ganztag

Unser Haus ist eine zertifizierte reggio-inspirierte Kindertagesstatte und orientiert sich
dementsprechend an der Reggio-Padagogik. Sie ist eine optimistische Padagogik, bei der
Wertschatzung eine grofSe Bedeutung findet. In unserer Kindertagesstatte betreuen wir 135
Kinder im Alter von 2 Monaten bis 6 Jahre. Insgesamt kénnen alle 135 Kinder am
Mittagessen teilnehmen. Davon sind 88 Ganztagskinder(GZ Kinder), 9 U2 Kinder und 38
Kinder fiir verlangertes Vormittagsangebot(VV Kinder). Unsere Verpflegung richtet sich an
alle Altersgruppen in der Kita. Unser Essensangebot orientiert sich nach der
Leistungsbeschreibung Mittagsverpflegung fiir die stadtischen Kindertagesstatten in Bad
Kreuznach.

Wir bieten

durch die Teilnahme am Landesprojekt Schulobst und -gemiise sowie Schulmilch
kostenlos Obst, Gemiise und Milch als Erganzung zum eigenen Friihstick fiir jedes
Kind.

eine Frihstickszeit von 7.30-10.00 Uhr in unserem Bistro als Ort der Begegnung fir
alle Kinder in der Kita. Das Friihstlick bringt jedes Kind selbst mit.

taglich ein warmes Mittagessen ab 11.00 Uhr unter Einhaltung der
DGEQualitatsstandards fur die Verpflegung in Kitas in den jeweiligen Gruppenrdaumen
(12.00 Uhr in der Krippe, 11.15 Uhr in der Nestgruppe, 12.00 Uhr in der Kita). Dieses
wird in unserer Frischkochkiiche Vorort taglich frisch zubereitet.

einen Nachmittagssnack ab 14.00 Uhr in den jeweiligen Gruppenraumen. O jederzeit
stilles Wasser und ungesiiRten Tee fiir alle Kinder als Getrank.

Besonderheiten unserer Einrichtung

Es werden taglich vegetarische Gerichte zubereitet. Desweiteren bieten wir nur
Gerichte ohne Schweinefleisch an. Spezielle Ernahrungsformen werden nur nach
Vorlage  einer  arztlichen Erndhrungsvorgabe/  Arztliche  Attest  und
Umsetzbarkeitsprifung zubereitet (z.B. keine Tomaten).

Das Mittagessen wird taglich frisch zubereitet. Eine ausgewogene, regionale,
kindgerechte und gesunde Ernahrung steht dabei im Vordergrund. Wir orientieren uns
an dem DGE Standard

Unsere Kinder werden ermutigt, Essenwiinsche an die Kiiche mitzuteilen. Diese
werden nach den Vorgaben der Essensverpflegung berlicksichtigt und flieRen in die
Speiseplangestaltung mit ein.




Ziele

Fiir jedes Kind ein abwechslungsreiches Tagesangebot an Speisen anzubieten.

Die Kinder sollen die eigenen Signale fir ihren Hunger und Durst spliren, indem sie
selbst entscheiden, was und wie viel sie Essen und Trinken.

Eine ausgewogene, gesundheitsforderliche Erndahrung auf Basis der Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE).

Das gemeinsame Essen als wichtigen Bestandteil unserer Kultur zu férdern, durch feste
Rituale beim Essen und d&sthetisch gestaltete Raume, die zu einer positiven
Essensatmosphadre beitragen.

Das Essen soll Freude machen, SpalR bereiten und dient zur Unterstlitzung eines
gesunden Korpers.

Zielgruppen

Unsere Kinder
Unsere Eltern
Unsere padagogischen Fachkrafte

2. Verpflequngsaufgabe

Ablauf

Frihstick:

Das Frihstick wird im Kita-Bereich im Bistro von den Kindern eingenommen. Im
Krippenbereich erfolgt das Friihstiick in den Gruppenraumen. Begleitet wird diese Zeit
immer von den padagogischen Fachkraften, die Hilfestellung leisten und die Kinder
unterstitzen. Auf den Tischen steht jahreszeitliche Dekoration. Zusatzlich bietet die
Kiche noch Obst- und Gemiiseteller sowie Wasser und ungesifiten Tee auf den
Tischen an. Das Geschirr steht den Kindern zur Benutzung zur Verfligung. Die Kinder
konnen ihr selbst mitgebrachtes Frihstlick selbststandig einnehmen. Dabei
entscheiden sie im Kita-Bereich selbst, zu welcher Zeit sie friihstlicken, neben welchen
Kindern sie sitzen und die Dauer der Mahlzeit. Zusatzlich bietet die Kiiche noch Obst-
und Gemiseteller sowie Wasser und ungesiifSten Tee auf den Tischen an.




Mittagessen:

Sowohl im Kita- als auch im Krippenbereich wird das Essen durch Schiisseln gereicht.
Diese stehen auf dem Tisch und die Kinder kdénnen sich selbststandig ihr Essen
nehmen. Dabei kann jedes Kind selbst entscheiden, was und wie viel es essen mdchte.
Das Mittagessen wird taglich frisch zubereitet. Eine ausgewogene, regionale,
kindgerechte und gesunde Ernahrung steht dabei im Vordergrund

Es gibt feste Essenszeiten fir die Krippe und Kita im Haus. Das bietet
Planungssicherheit bei der Bereitstellung der Lebensmittel. Das Mittagessen wird als
eine gemeinsame Aktivitat verstanden und findet in den Gruppenrdaumen statt.

Die Kinder beteiligen sich beim Decken und abraumen des Tisches. Wir beginnen jede
Mahlzeit mit wiederkehrenden wechselnden Essensspriichen, die ein fester
Bestandteil beim Mittagessen sind. Danach nimmt sich jedes Kind und entscheidet
selbst, wie viel und was es essen mochte.

Die padagogische Fachkraft nimmt ihre Vorbildfunktion ein und isst gemeinsam mit
den Kindern. Dabei ermuntert sie die Kinder durch Zuwendung zum Probieren von
unbekannten Speisen, akzeptiert aber auch die Entscheidungsfreiheit des Kindes.
Zusatzlich gibt es zum Mittagessen immer Obst und Rohkost

Nachmittagssnack

Der Nachmittagssnack findet fiir den Kita-Bereich im Bistro statt und wird durch einen
padagogischen Mitarbeiter begleitet. Das Lauten der Klangschale in jedem
Gruppenraum signalisiert den Kindern den Beginn der Mahlzeit. Der Nachmittagssnack
besteht aus Obst, Gemiise und einem wechselnden Angebot, was dem Speiseplan zu
entnehmen ist. Er wird in einem Buffet angeboten von dem padagogischen Mitarbeiter
begleitet. Jedes Kind hat zusatzlich die Maoglichkeit, sein selbst mitgebrachtes Essen zu
sich zu nehmen. Die Krippe nimmt die Mahlzeit in einem Gruppenraum ein.




Rahmenbedingungen

Essenszeiten

* Frihstlick ab 07.30-10.00 Uhr im Bistro
* Mittagessen ab 11.00 Uhr in den Gruppenrumen
* Nachmittagssnack ab 14.00 Uhr

Die Kiiche kocht an allen Offnungstagen der Einrichtung in der Regel von Montag bis
Freitag. In der Kiiche wird fiir das Haus und fiir eine weitere Kita der Stadt Bad Kreuznach
gekocht(Cook and Serve). Wahrend des Essens werden die Kinder von unserem
padagogischen Personal in den jeweiligen Gruppenrdaumen und im Bistro begleitet. Der
Larm in den Raumen wird durch Essensregeln, Mdbelstlicke und larmschluckende
Gegenstande soweit wie moglich reduziert. Die Essensausgabe in der Kita findet in
Schiisseln als Tischservice in den jeweiligen Gruppenraumen statt. Geschirr aus
Porzellan, Besteck in KindergroRe, ein Buffetwagen und Mobiliar in verschiedenen
GroRRen ermoglicht den Kindern Selbststandigkeit und eigenes Portionieren. Die
Essensteilnehmer werden tiglich in der Kiiche gemeldet, um Uberproduktion zu
vermeiden und den Ricklauf so gering wie moglich zu halten. Die Kita die beliefert wird,
bekommen den Speiseplan per Email zugesendet. Im Lieferservice erfolgt die
Anmeldung der Essensteilnehmer per Telefon taglich direkt in der Kiiche. Die
Abrechnung erfolgt durch den Trager. Ansprechpartner fir die Kiiche ist die Leitung der
Einrichtung. Am runden Tisch wurde Herr Erbenich als Verpflegungsbeauftragter fiir die
Einrichtung benannt.

Verpflegungsangebot

Das Verpflegungsangebot orientiert sich an den Qualitatsstandards fir die Kitas der

Stadt Bad Kreuznach (Kita Handbuch der Stadt Bad Kreuznach) und an den Vorlagen der
deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE). Das Angebot richtet sich nach der Saison von
Obst und Gemise. Der Einkauf erfolgt durch regionale Anbieter.

Auch nimmt unser Haus am europaischen Schulobst- und Schulmilchprogramm teil. Der
Wareneinsatz setzt sich aus dem Tagessatz fiir den Verpflegungsaufwand zusammen, der
monatlich von den Erziehungsberechtigten gezahlt wird. Das Gemiuise und Obst kaufen wir
aus dem Gemisegarten Rheinland-Pfalz von einem Gemiuisehandler der Region ein.
Backwaren werden von einem ortlichen Backer hergestellt und angeliefert. Das Fleisch und
die Wurstwaren sind vom Rind, Gefliigel, Reh oder Hirsch. Bei der Zubereitung der Speisen
wird nur pflanzliches Ol verwendet (Rapsél). Alle weiteren Lebensmittel werden von einem
Regionalen Lieferanten bezogen.




Das Frihstiick bringen die Kinder in der Regel von zu Hause mit.

Empfehlenswert sind nach DGE/ Auszug aus dem DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung

in Tageseinrichtungen fir Kinder:

Die Frihstiick und Zwischenverpflegung leisten bei optimaler Lebensmittelauswahl zur

taglichen Nahrstoffzufuhr.

In der nachfolgenden Tabelle sind Lebensmittelgruppen genannt. Darin wird eine optimale
Lebensmittelauswahl fiir das Friihstiick und die Zwischenverpflegung gewahrleistet.

Optimale Lebensmittelauswahl fiir das Friihstiick und die Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe

optimale Auswahl

Beispiele zur praktischen
Umsetzung

Getreide, Getreideprodukte und
Kartoffeln

Vollkornprodukte Miisli8 ohne
Zuckerzusatz Brot

Brotchen Mischung aus
verschiedenen Getreideflocken,
Leinsamen und
Trockenfriichten

Gemiuse und Salat9 Gemiise

frisch oder tiefgekihlt Salat
Mohre, Paprika, Gurke,
Kohlrabi, Tomaten als Rohkost
z. B. in Scheiben, oder Stifte
geschnitten

als Brotbelag Kopfsalat,
Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat, Gurke, Mo6hre,
Tomaten z. B. als gemischter
Salat, als Brotbelag Obst9 Obst,
frisch oder tiefgekiihlt ohne
Zuckerzusatz Apfel, Birne,
Pflaumen, Kirschen, Banane,
Mandarine, im Ganzen oder als

Obstsalat, -spielle

Milch und Milchprodukte

Milch: 1,5 % Fett Naturjoghurt:
1,5 % bis 1,8 % Fett Kase: max.
Vollfettstufe (< 50 % Fetti. Tr.)
Speisequark: max. 20 % Fett i.
Tr.

Trinkmilch, selbstgemachte
Mixgetranke (ungesiifit) pur,
mit frischem Obst, Dip, Dressing
als Brotbelag Gouda,

Feta, Camembert, Tilsiter
Krauterquark, Dip,
Brotaufstrich, mit frischem
Obst

Fette und Ole

Rapsol Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven- oder Sojadl Dressing

Dressing

Getranke

Trink-, Mineralwasser Friichte-,
Krautertee

ungeslift Rotbuschtee,
ungeslft Hagebutten-,
Kamillen-, Pfefferminztee




Zusatzlich zur optimalen Lebensmittelauswahl gilt fiir das Frihstiick und die
Zwischenverpflegung, dass bestimmte Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen
taglich im Angebot enthalten sind. Die Anforderungen an das Lebensmittelangebot beim
Frihstlick und in der Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe Haufigkeit Beispiele zur praktischen
Umsetzung

Getreide, Getreideprodukte Taglich Vollkornprodukte

und Kartoffeln Vollkornbrotchen,

Vollkornbrot, Getreideflocken,
Misli ohne Zuckerzusatz

Gemiuse und Salat Taglich Gemiisesticks, Rohkost,
Salatteller
Brot-/Brétchenbelag/ Obst Taglich Obst im Ganzen, geschnittenes
Obst, Obstsalat, Misli mit Obst
Quark/Joghurt mit frischem Taglich Trinkmilch, Joghurt/Quark,
Obst Milch und Milchprodukte Milch in Musli, Krauterquark,

Salatdressing, Dips Fette und
Ole Rapsol ist Standarddl

Salatdressing, Dips

Getranke Taglich Trink-, Mineralwasser

Empfehlungen zu einem gesunden und ausgewogenen Fruhstiick werden an die
Eltern durch unser Erndahrungskonzept transparent gemacht. Die padagogischen

Mitarbeiter sind immer im Austausch liber gesunde Ernahrung und gutes Essen fiir Kinder.
Zusatzlich bietet unser Koch in regelmaRigen Abstanden eine Gesprachsrunde mit einem
Erndahrungsthema zum Elterncafe an.

Von unserem Koch, Herr Erbenich wird das Mittagessen in der Frischkochkiiche zubereitet.
Dabei unterstiitzen ihn zwei Hauswirtschaftskrafte. Unser Speiseplanzyklus betragt 6
Wochen und wird je nach Jahreszeit angepasst. Die Essensausgabe erfolgt unter Einhaltung
der Hygienevorschriften und taglicher Prifung der Temperatureinhaltung.

Die Erstellung vom Mittagessenspeiseplan orientiert nach den DGE Standard. Weiter
Einzelheiten kénnen Sie unter der Internetseite der DGE einsehen.

www.dge.de



http://www.dge.de/
http://www.dge.de/

Die U2-Kinder konnen laut Empfehlung der DGE an den Mahlzeiten teilnehmen. Die U1
Kinder erhalten die von den Erziehungsberechtigten mitgebrachten Lebensmittel nach
Vorgabe des Lebensmittelhersteller zubereitet (z.B. Glaschen). In Absprache mit den Eltern
werden sie schrittweise an die Mahlzeiten herangefiihrt. Je nach Entwicklungsstand
unterstitzen die padagogischen Fachkrafte die Kinder bei der Einnahme der Mabhlzeiten.

Nachmittagssnack ist unter dem Punkt Ablauf beschrieben.

In unserer Kita ist das Verpflegungsangebot eine Erganzung zur hauslichen Ernahrung.
Deshalb sollte das Angebot zu Hause von den Eltern angepasst werden.

Besondere Verpflegung und Verpflegung bei besonderen Anlassen

Wir achten und nehmen jedes Kind mit seinen individuellen gesundheitlichen, religiésen und
kulturellen Erndhrungsbediirfnissen ernst. Unterschiede und Gemeinsamkeiten sind wichtige
Ansatzpunkte fiir die Auseinandersetzung mit Vielfalt in der Kindergruppe. In unserer
Einrichtung sind gemeinsame Feste wie das Sommerfest oder Sankt Martin feste
Bestandteile im Jahr. Sie starken den Gemeinschaftssinn und die Zugehorigkeit zu einer
Gruppe.

An Geburtstagen der Kinder diirfen die Erziehungsberechtigten zum Feiern Speisen
mitbringen. Unsere padagogischen Mitarbeiter beraten Sie gerne bei der Auswahl der
Produkte / Lebensmittel und geben Hinweise zum Umgang mit Allergien und
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten.
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3. Pddagogisches Konzept

Ernahrungsbildung

In unserer Kita hat Ernahrungsbildung einen hohen Stellenwert. Sie vermittelt den Kindern
Herkunft, Vielfalt und Umgang mit Lebensmitteln. Das Ziel ist es, dass Kinder sich spater
einmal selbstbestimmt und verantwortungsbewusst versorgen kénnen. Die
Ernahrungsbildung bauen wir dabei alters- und entwicklungsgerecht vom Einfachen zum
Komplexeren auf.

* Die praktische Ernahrungsbildung beginnt bereits bei den Mahlzeiten durch
selbststandiges Einschenken, das Nutzen von Besteck, Brot alleine schmieren, Geschirr
abraumen oder Tische abwaschen.

* Durch regelmaRige Back- und Kochaktionen bieten wir den Kindern aller Altersstufen
die Moglichkeit, sich mit dem Thema Ernahrung auseinanderzusetzen. Ideen fir
Rezepte kommen von den Kindern oder entstehen durch Beobachtungen der
padagogischen Fachkrafte. Zutaten werden dann gemeinsam in den ortlichen
Geschaften mit den Kindern eingekauft oder von ihnen mitgebracht. Die Freude am
Tun und der Genuss stehen dabei immer im Fokus. Unsere Kinder erfahren, wie
Lebensmittel zubereitet und verarbeitet werden. Dabei werden auch Grundkenntnisse
im Bereich Hygiene (Arbeitsplatz vor- und nachbereiten, Hinde waschen, Lebensmittel
waschen usw.) vermittelt. Bei unseren Aktionen achten wir auf regionale und saisonale
Produkte. In der Weihnachtszeit werden so zum Beispiel gemeinsam Platzchen
gebacken.

* In unserem Garten befinden sich Beete, die zusammen mit den Kindern bepflanzt,
gehegt und gepflegt werden. Das regelmaRige Giesen gehort selbstverstandlich dazu.
Gemeinsam werden das angebaute Obst und Gemiise, sowie Krauter geerntet und
probiert. Hierbei werden der Umgang mit Lebensmitteln und die Wahrnehmung fiir
Farben, Gerliche und Geschmack geschult. Es ist uns wichtig, dass die Kinder den
kompletten Prozess des Wachstums einer Pflanze beobachten und mitgestalten
konnen. Wie auch in den Bildungs- und Erziehungsempfehlungen von Rheinland-Pfalz
beschrieben, konnen die Kinder so den gesundheitlichen Nutzen eines 6kologischen
Anbaus und die Herstellung von Lebensmitteln unmittelbar erleben.

* Damit unsere Kinder ein erstes Gefilihl fiir Mulltrennung entwickeln, stehen in allen
Gruppenraumen und dem Bistro verschiedenfarbige Milleimer bereit. Durch die
saubere Trennung von anfallenden Wertstoffen lernen Kinder einen bewussten
Umgang mit Rohstoffen. Auch Eltern weisen die padagogischen Fachkrafte in
Gesprachen vermehrt darauf hin, wie beispielsweise ein Friihstiick ohne unnoétigen
Verpackungsmiill aussehen kann.
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* Unsere Kinder werden ermutigt, Essenwiinsche an die Kiiche mitzuteilen. Diese
werden nach den Vorgaben der Essensverpflegung bericksichtigt und flieen in die
Speiseplangestaltung mit ein.

Lernort Mahlzeit

Wir haben feste Essenszeiten, die den Tag strukturieren und den Kindern Sicherheit geben.
Das Essen ist flir uns ein soziales Ereignis, weshalb wir es in der Gemeinschaft einnehmen.
Die Mahlzeit ist dabei ein Lernfeld voller Méglichkeiten der

Partizipation. Es ist eine padagogisch bedeutsame Zeit, eine Beziehungszeit zu den Speisen,
zu sich selbst und zu den Mitmenschen. In der Essenszeit ergeben sich unzahlige
Sprachanlisse, das Uben motorischer Fahigkeiten und die Erweiterung sozialer
Kompetenzen. Gesprache wahrend dem Essen tragen zu einer angenehmen Atmosphare bei.
Es entsteht eine positive Lernumgebung, in der sich die Kinder frei von Druck fir neue
Lebensmittel 6ffnen kénnen.

Kinder lernen am Modell. Als padagogische Fachkrafte nehmen wir als Vorbildfunktion am
Essen teil. Dabei ist uns eine offene und wertschatzende Haltung wichtig. Wir sind uns
bewusst, dass unser eigenes Essverhalten von den Kindern beobachtet und imitiert wird. Bei
den Mahlzeiten sprechen die padagogischen Fachkrafte mit den Kindern dariiber, was es zu
Essen gibt. Die Neugier fiir neue

Lebensmittel wird z.B. mit Umschreibung von Feldsalat als ,,Rapunzelsalat” geweckt.

Schnittstelle: Verpflegung/Ernahrungsbildung

Lebensmittel spielen in unserem Leben eine wichtige Rolle. Wir bieten den Kindern vom
Krippenalter bis zum Wechsel in die Grundschule in unserer Einrichtung eine ausgewogene
Erndhrung an. Sie ist der Baustein fir die zuklinftige Ernahrung des Kindes und unterstiitzt
das gesundheitliche Wohlbefinden. Daher arbeiten alle Beteiligten der Einrichtung
gemeinsam daran, die Gesundheitsforderung voran zu bringen.

Dies geschieht durch

* regelmaRige Reflexionen im Team. Jeder kann seine eigenen Vorstellungen erldutern
und gemeinsam werden Ablaufe und Regeln besprochen. Gegenseitiges Verstandnis
und eine wertschatzende Haltung sind dabei die Grundlage unserer Arbeit. Nur so
gelingt es uns, dass die Kinder selbstbestimmt, selbstwirksam und an den eigenen
Bediirfnissen orientiert essen.
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* gemeinsame Koch- und Backaktionen sowie unsere Beete im Garten. Lebensmittel,
welche die Kinder gemeinsam einkaufen oder ernten werden entweder von ihnen
selbst verarbeitet oder von unserer Frischkochkiiche vor Ort in den Mahlzeiten
integriert.

* Feedback durch Kinder, Eltern und Kollegen. Alle Beteiligten werden dazu ermuntert,
Wiinsche und Rickmeldungen zu den Mahlzeiten an die Kiiche weiterzugeben. So
entsteht durch aktive Beteiligung ein Austausch fiir gemeinsames Nachdenken und
Lernen.

» die Partizipation der Kinder. Unsere Kinder entscheiden wahrend der Friihstiickszeit
selbst, wann sie essen méchten. Auch beim Mittagessen und dem Nachmittagssnack
bestimmen sie selbst Portionsgrofen und Lebensmitteln. Unterstiitzung bekommen
sie von den padagogischen Fachkraften. Sie helfen beim decken- und abraumen der
Tische. Das Bistro wurde zu Verbesserung der Essensatmosphare gemeinsam mit den
Kindern gestaltet.

* gemeinschaftliches Einnehmen der Mahlzeiten. Die Mahlzeiten beginnen bereits mit
dem gemeinsamen Handewaschen. Wahrend des Frihsticks und des
Nachmittagssnack treffen die Kinder auf alle Kinder der Einrichtung. Hier agieren sie
selbststandig. Lernen am Modell bedeutet fir die Kinder nicht nur die Orientierung an
den Erwachsenen, sondern auch an anderen Kindern. Gegenseitiges Helfen,
beobachten und gemeinsame Gesprache unterstitzen die sozialen Kompetenzen.

4. Kommunikation und Zusammenarbeit

Runder Tisch

Zur Qualitatssicherung der Verpflegung in der Kita ist der runde Tisch der Einrichtung
zustandig. Der runde Tisch ist ein fester Bestandteil unserer Arbeit. Durch die
Riickmeldebogen zum Essen und den regelmaRigen Speiseplancheck wird die Qualitat der
Verpflegung Uberpriift.

Aktive Einbeziehung

* Die Kinder werden jeden Tag aktiv in das Geschehen rund um die Verpflegung
miteinbezogen (siehe Ernahrungsbildung und Schnittstelle
Verpflegung/Ernahrungsbildung).

* Die Kinder haben die Moglichkeit, ihre Essenswiinsche zu dul3ern.

* Die Eltern bringen Speisen zu Kita Festen, Geburtstagen oder fiir die Koch- und
Backaktionen mit.
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* Kinder, Eltern, Kollegen und die anderen Kitas die beliefert werden, konnen
Riickmeldung liber die Speisenangebote geben.

* Im Elterncafe bietet unser Koch in regelmaRigen Abstdnden eine Gesprachsrunde mit
einem Erndahrungsthema an.

Kommunikation mit Eltern, Partnern, etc.

Unser Ziel ist es, ein abwechslungsreiches Angebot an Speisen anzubieten und den Kindern
durch aktive Beteiligung Erfahrung mit unterschiedlichen Lebensmitteln zu erméglichen. Die
Grundlage dafiir bietet eine vertrauensvolle und konstruktive Kommunikation mit den
Kindern, Eltern und unseren Netzwerkpartnern. Das Verpflegungskonzept dient allen
Beteiligten als Nachschlagewerk unserer Arbeit.

Bereits im Aufnahmegesprach wird mit den Eltern geklart
*Welche Ess- und Trinkgewohnheiten hat das Kind?

*  Wird aus religiosen, kulturellen oder gesundheitlichen Griinden eine besondere Erndahrung
gewilinscht?
*  Welche Vorlieben und Abneigungen hat das Kind?

Die Eltern werden dartber informiert

* Wie laufen die Mahlzeiten in unserer Kita ab?

* Wo hangt der Speiseplan aus?

* Was soll fur das Frihstiick mitgebracht werden? Dazu bekommen sie den Flyer der
Landesarbeitsgemeinschaft Jugendzahnpflege Rheinland-Pfalz e.V. Wie vermitteln wir
Essenkultur und gesundes Essverhalten?

Sowohl in Tiir- und Angelgesprachen als auch in den regelmaRig stattfindenden
Entwicklungsgesprachen sprechen wir tiber das Thema Erndahrung des Kindes.

* Wie isst das Kind in der Kita? Was mag es und was nicht?
* Kann es mit Besteck umgehen?
* Wie selbststandig ist das Kind wahrend dem Essen?

Zu unseren Netzwerkpartnern gehéren

* das Landesprojekt Schulobst und —gemiise sowie Schulmilch. Vom Land beauftragte

Lieferanten bringen wochentlich die Erzeugnisse zu unserer Kita. Dabei wird besonders
auf frische, regionale und saisonale Produkte geachtet. Diese werden dann in unseren
Speiseplan integriert.
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* die Erndahrungsberatung DLR Standort Bad Kreuznach. Sie bietet durch
Seminare, fachliche Begleitung und Beratung vor Ort Informationen Uber die

Grundsatze und praktische Umsetzung einer ausgewogenen, gesundheitsforderlichen
Ernahrung auf Basis der Empfehlungen der DGE.

Wie orientieren uns

* an der Landesarbeitsgemeinschaft fir gesunde Zahnpflege Rheinland-Pfalz. Sie gibt
Empfehlungen zu einem gesunden Frihstiick, an denen wir uns orientieren. Diese
Informationen stellen wir den Eltern durch Flyer, Internetadressen und im

regelmaligen Austausch zur Verfligung.

* anden Standards der deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE)

* an den Qualitatsstandards fir die Kitas der Stad Bad Kreuznach (Kita Handbuch der
Stadt Bad Kreuznach).

Zielgruppenbefragung

Der Speiseplan ist kindgerecht und hangt an drei zentralen Orten im Haus aus. Sowohl
Kinder, Eltern, Kollegen als auch die andern Kitas die beliefert werden, haben die
Moglichkeit der Riickmeldung liber das Essensangebot. Diese kann miindlich erfolgen oder
durch die Riickgabe von Bewertungsbogen, die am Haupteingang ausliegen. Die Bogen
werden ausgewertet und am Runden Tisch besprochen. Durch entsprechenden Beschluss
werden sie in die Gestaltung der Speiseplane mit aufgenommen.

5. Qualitatssicherung

Weiterentwicklung

Durch das Bistroteam der Kita initiierte zuletzt die Umgestaltung des Bistros. Die
Umgestaltung erfolgte orientiert an der Reggio-Padagogik und zusammen mit den Kindern.
Tischspriiche an den Wanden, neue Anordnungen der Tische und anregende Materialien die
Uber dem Tisch hdngen tragen zu einer gesteigerten Essensatmosphare bei.

Die Vorschulkinder des Jahrgangs 2019/2020 haben unserer Kita ein Insektenhotel
geschenkt. Dieses hangt nun fiir alle Kinder sichtbar am Gartenhaus. Auch wurden weitere
Beete fiir die Anpflanzung von Obst- und Gemiise mit den Kindern angelegt. Unsere Kinder
erlangen dadurch ein 6kologisches Bewusstsein. Das Wissen liber heimische Tier- und
Pflanzenarten und den Umgang mit diesen legt den Grundbaustein fiir eine gesunde
Lebensweise.
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Ein ndchstes Projekt, was bereits im Team besprochen wurde, ist der Umgang mit
Verpackungsmaterialien. Ziel ist es, ein Bewusstsein flir unsere Umwelt zu schaffen und
Verpackungsmiill zu vermeiden. Deshalb wollen wir den Verpackungsmiill der Kinder fiir eine
ganze Woche sammeln und zeigen, wie viel Mill wir wahrend einer ganzen Kitawoche
produzieren. Dies soll das Bewusstsein dafiir scharfen, wie wir unsere Umwelt belasten und
als erster Impuls fiir neue Lésungswege dienen. Diese sollen dann gemeinsam mit Eltern und
Kindern erarbeitet werden.

Informationen zur gesunden Erndhrung fir Kinder werden durch die
Ernahrungsberatung DLR Standort Bad Kreuznach gesucht.

Interne QS

Durch die Begehung von verschiedenen Fachverantwortlichen (Hygienebegehungen,
Arbeitsschutzbegehungen, Lebensmitteliberwachung, Unfallkasse, Brandschutz) und das
Kita Handbuch der Stadt Bad Kreuznach findet eine kontinuierliche Qualitatssicherung statt.

Der Runde Tisch der Einrichtung ist fiir die Qualitatssicherung der Verpflegung
verantwortlich. Er ist ein fester Bestandteil unserer Arbeit. Durch die Rlickmeldebogen zum
Essen und regelmaRige Speiseplanchecks wird die Qualitat der Verpflegung Gberprift.

Fir alle Mitarbeiter der Einrichtung findet eine Erstbelehrung gemals § 43 Abs. 1
Infektionsschutzgesetz (IfSG) im Gesundheitsamt statt. Inhalte sind hier HACCP,
Lebensmittelhygiene und Infektionsschutzgesetz. Alle Kollegen haben die Moglichkeit,
regelmaRig an Fortbildung zum Thema Erndhrung teilzunehmen. Um unsere Ziele stetig zu
verbessern, nehmen wir regelmaRig an Schulungen und Weiterbildungen des
Dienstleistungszentrums landlicher Raum Rheinhessen-Nahe teil.

Neue Mitarbeiter und Kollegen bekommen unser Erndhrungskonzept zur Einsicht. Bei Fragen
stehen alle Kollegen, die Mitarbeiter der Kiiche und die Leitung zur Verfiigung.

Unser Klichenpersonal verfligt Gber angemessen Arbeitskleidung und Sicherheitsschuhe.

Externe QS

Mit der Beteiligung am Projekt , Kita isst besser” konnten wir die Qualitat unserer Arbeit
weiter erhéhen.
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Veroffentlichung: Erfolgt auf der Internetseite der Einrichtung

www.bad-kreuznach.de/familie-bildung-soziales/Kindertagestaetten/Kita-hermannrohloff/

Leitbild: Fir die Verpflegung dient das Verpflegungskonzept/ Padagogisches Konzept der
Einrichtung(Konzeption der Einrichtung)

Erstellt am 01.06.2021 von:

Stadt. Kindertagesstatte Hermann-Rohloff
Direrstral3e 141

55543 Bad Kreuznach
kita.hermann-rohloff@bad-kreuznach.de
0671-97043678
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