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Verpflegungskonzept der Kita Hermann-Rohloff  

  

Vorwort  

„Wer Schmetterlinge lachen hört, der weiß wie Wolken schmecken“  

Essen und Trinken sind Grundbedürfnisse 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 für die frühkindliche 

Entwicklung und Sozialisation. Die Zugehörigkeit zu einer Gemeinschaft und der Austausch 

mit anderen Menschen. All das prägt 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 übernehmen und gesundheitsförderlich zu prägen. Wir wollen 

familienergänzend jedem Kind vielfältige Zugänge zu Bildungsprozessen durch unsere 

Ernährungsphilosophie ermöglichen. 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 für alle Mitarbeiter*innen, neue 

Kolleg*innen, Eltern und Interessierte. Wir richten unsere Qualitätsstandards nach 

Richtlinien, die von Experten entwickelt wurden. Dazu dienen uns die Richtlinien der 

Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE-Qualitätsstandards).  
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1.  Einleitung  

 

Beschreibung unserer Kita und das Angebot im Ganztag  

Unser Haus ist eine zertifizierte reggio-inspirierte Kindertagesstätte und orientiert sich 

dementsprechend an der Reggio-Pädagogik. Sie ist eine optimistische Pädagogik, bei der 

Wertschätzung eine große Bedeutung findet. In unserer Kindertagesstätte betreuen wir 135 

Kinder im Alter von 2 Monaten bis 6 Jahre. Insgesamt können alle 135 Kinder am 

Mittagessen teilnehmen. Davon sind 88 Ganztagskinder(GZ Kinder), 9 U2 Kinder und 38 

Kinder für verlängertes Vormittagsangebot(VV Kinder). Unsere Verpflegung richtet sich an 

alle Altersgruppen in der Kita. Unser Essensangebot orientiert sich nach der 

Leistungsbeschreibung Mittagsverpflegung für die städtischen Kindertagesstätten in Bad 

Kreuznach.   

Wir bieten  

• durch die Teilnahme am Landesprojekt Schulobst und -gemüse sowie Schulmilch 

kostenlos Obst, Gemüse und Milch als Ergänzung zum eigenen Frühstück für jedes 

Kind.   

• eine Frühstückszeit von 7.30-10.00 Uhr in unserem Bistro als Ort der Begegnung für 

alle Kinder in der Kita. Das Frühstück bringt jedes Kind selbst mit.  

• täglich ein warmes Mittagessen ab 11.00 Uhr unter Einhaltung der 

DGEQualitätsstandards für die Verpflegung in Kitas in den jeweiligen Gruppenräumen 

(11.00 Uhr in der Krippe, 11.15 Uhr in der Nestgruppe, 12.00 Uhr in der Kita). Dieses 

wird in unserer Frischkochküche Vorort täglich frisch zubereitet.  

• einen Nachmittagssnack ab 14.00 Uhr in den jeweiligen Gruppenräumen.  jederzeit 

stilles Wasser und ungesüßten Tee für alle Kinder als Getränk.  

 

 Besonderheiten unserer Einrichtung  

• Es werden täglich vegetarische Gerichte zubereitet. Desweiteren bieten wir nur 

Gerichte ohne Schweinefleisch an. Spezielle Ernährungsformen werden nur nach 

Vorlage einer ärztlichen Ernährungsvorgabe/ Ärztliche Attest und 

Umsetzbarkeitsprüfung zubereitet (z.B. keine Tomaten).   

• Das Mittagessen wird täglich frisch zubereitet. Eine ausgewogene, regionale, 

kindgerechte und gesunde Ernährung steht dabei im Vordergrund. Wir orientieren uns 

an dem DGE Standard  

• Unsere Kinder werden ermutigt, Essenwünsche an die Küche mitzuteilen. Diese 

werden nach den Vorgaben der Essensverpflegung berücksichtigt und fließen in die 

Speiseplangestaltung mit ein.  
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Ziele   

• Für jedes Kind ein abwechslungsreiches Tagesangebot an Speisen anzubieten.  

• Die Kinder sollen die eigenen Signale für ihren Hunger und Durst spüren, indem sie 

selbst entscheiden, was und wie viel sie Essen und Trinken.  

• Eine ausgewogene, gesundheitsförderliche Ernährung auf Basis der Empfehlungen der 

Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE).   

• Das gemeinsame Essen als wichtigen Bestandteil unserer Kultur zu fördern, durch feste 

Rituale beim Essen und ästhetisch gestaltete Räume, die zu einer positiven 

Essensatmosphäre beitragen.  

• Das Essen soll Freude machen, Spaß bereiten und dient zur Unterstützung eines 

gesunden Körpers.  

Zielgruppen  

• Unsere Kinder   

• Unsere Eltern  

• Unsere pädagogischen Fachkräfte  

  

2. Verpflegungsaufgabe  

 

Ablauf  

Frühstück:  

• Das Frühstück wird im Kita-Bereich im Bistro von den Kindern eingenommen. Im 

Krippenbereich erfolgt das Frühstück in den Gruppenräumen. Begleitet wird diese Zeit 

immer von den pädagogischen Fachkräften, die Hilfestellung leisten und die Kinder 

unterstützen. Auf den Tischen steht jahreszeitliche Dekoration. Zusätzlich bietet die 

Küche noch Obst- und Gemüseteller sowie Wasser und ungesüßten Tee auf den 

Tischen an. Das Geschirr steht den Kindern zur Benutzung zur Verfügung. Die Kinder 

können ihr selbst mitgebrachtes Frühstück selbstständig einnehmen. Dabei 

entscheiden sie im Kita-Bereich selbst, zu welcher Zeit sie frühstücken, neben welchen 

Kindern sie sitzen und die Dauer der Mahlzeit. Zusätzlich bietet die Küche noch Obst- 

und Gemüseteller sowie Wasser und ungesüßten Tee auf den Tischen an.   
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Mittagessen:  

• Sowohl im Kita- als auch im Krippenbereich wird das Essen durch Schüsseln gereicht. 

Diese stehen auf dem Tisch und die Kinder können sich selbstständig ihr Essen 

nehmen. Dabei kann jedes Kind selbst entscheiden, was und wie viel es essen möchte.   

• Das Mittagessen wird täglich frisch zubereitet. Eine ausgewogene, regionale, 

kindgerechte und gesunde Ernährung steht dabei im Vordergrund  

• Es gibt feste Essenszeiten für die Krippe und Kita im Haus. Das bietet 

Planungssicherheit bei der Bereitstellung der Lebensmittel. Das Mittagessen wird als 

eine gemeinsame Aktivität verstanden und findet in den Gruppenräumen statt.  

• Die Kinder beteiligen sich beim Decken und abräumen des Tisches. Wir beginnen jede 

Mahlzeit mit wiederkehrenden wechselnden Essenssprüchen, die ein fester 

Bestandteil beim Mittagessen sind. Danach nimmt sich jedes Kind und entscheidet 

selbst, wie viel und was es essen möchte.  

• Die pädagogische 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. 

Zusätzlich gibt es zum Mittagessen immer Obst und Rohkost   

  

Nachmittagssnack  

• Der Nachmittagssnack findet für den Kita-Bereich im Bistro statt und wird durch einen 

pädagogischen Mitarbeiter begleitet. Das Läuten der Klangschale in jedem 

Gruppenraum signalisiert den Kindern den Beginn der Mahlzeit. Der Nachmittagssnack 

besteht aus Obst, Gemüse und einem wechselnden Angebot, was dem Speiseplan zu 

entnehmen ist. Er wird in einem Buffet angeboten von dem pädagogischen Mitarbeiter 

begleitet. Jedes Kind hat zusätzlich die Möglichkeit, sein selbst mitgebrachtes Essen zu 

sich zu nehmen. Die Krippe nimmt die Mahlzeit in einem Gruppenraum ein.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
7 

 

Rahmenbedingungen  

Essenszeiten  

• Frühstück ab 07.30-10.00 Uhr im Bistro  

• Mittagessen ab 11.00 Uhr in den Gruppenrumen   

• Nachmittagssnack ab 14.00 Uhr  

Die Küche kocht an allen Öffnungstagen der Einrichtung in der Regel von Montag bis 

Freitag. In der Küche wird für das Haus und für eine weitere Kita der Stadt Bad Kreuznach 

gekocht(Cook and Serve). Während des Essens werden die Kinder von unserem 

pädagogischen Personal in den jeweiligen Gruppenräumen und im Bistro begleitet. Der 

Lärm in den Räumen wird durch Essensregeln, Möbelstücke und lärmschluckende 

Gegenstände soweit wie möglich reduziert. Die Essensausgabe in der Kita findet in 

Schüsseln als Tischservice in den jeweiligen Gruppenräumen statt. Geschirr aus 

Porzellan, Besteck in Kindergröße, ein Buffetwagen und Mobiliar in verschiedenen 

Größen ermöglicht den Kindern Selbstständigkeit und eigenes Portionieren. Die 

Essensteilnehmer werden täglich in der Küche gemeldet, um Überproduktion zu 

vermeiden und den Rücklauf so gering wie möglich zu halten. Die Kita die beliefert wird, 

bekommen den Speiseplan per Email zugesendet.  Im Lieferservice erfolgt die 

Anmeldung  der Essensteilnehmer per Telefon täglich direkt in der Küche. Die 

Abrechnung erfolgt durch den Träger. Ansprechpartner für die Küche ist die Leitung der 

Einrichtung. Am runden Tisch wurde Herr Erbenich als Verpflegungsbeauftragter für die 

Einrichtung benannt.  

 

 

Verpflegungsangebot  

Das Verpflegungsangebot orientiert sich an den Qualitätsstandards für die Kitas der  

Stadt Bad Kreuznach (Kita Handbuch der Stadt Bad Kreuznach) und  an den Vorlagen der 

deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE). Das Angebot richtet sich nach der Saison von 

Obst und Gemüse. Der Einkauf erfolgt durch regionale Anbieter.  

Auch nimmt unser Haus am europäischen Schulobst- und Schulmilchprogramm teil. Der 

Wareneinsatz setzt sich aus dem Tagessatz für den Verpflegungsaufwand zusammen, der 

monatlich von den Erziehungsberechtigten gezahlt wird. Das Gemüse und Obst kaufen wir 

aus dem Gemüsegarten Rheinland-Pfalz von einem Gemüsehändler der Region ein. 

Backwaren werden von einem örtlichen Bäcker hergestellt und angeliefert. Das Fleisch und 

die Wurstwaren sind vom Rind, Geflügel, Reh oder Hirsch. Bei der Zubereitung der Speisen 

wird nur pflanzliches Öl verwendet (Rapsöl). Alle weiteren Lebensmittel werden von einem 

Regionalen Lieferanten bezogen.  
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Das Frühstück bringen die Kinder in der Regel von zu Hause mit.   

Empfehlenswert sind nach DGE/ Auszug aus dem DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung 

in Tageseinrichtungen für Kinder:  

  

Die Frühstück und Zwischenverpflegung leisten bei optimaler Lebensmittelauswahl zur 

täglichen Nährstoffzufuhr.   

In der nachfolgenden Tabelle sind Lebensmittelgruppen genannt. Darin wird eine optimale 

Lebensmittelauswahl für das Frühstück und die Zwischenverpflegung gewährleistet.  

Optimale Lebensmittelauswahl für das Frühstück und die Zwischenverpflegung  

 

Lebensmittelgruppe   optimale Auswahl   Beispiele zur praktischen  

Umsetzung  

Getreide, Getreideprodukte und 

Kartoffeln  

Vollkornprodukte Müsli8 ohne 

Zuckerzusatz Brot  

Brötchen Mischung aus  

verschiedenen Getreideflocken,  

Leinsamen und  

Trockenfrüchten  

Gemüse und Salat9 Gemüse  frisch oder tiefgekühlt Salat 
Möhre, Paprika, Gurke,  
Kohlrabi, Tomaten als Rohkost 

z. B. in Scheiben, oder Stifte 

geschnitten  

als Brotbelag Kopfsalat,  

Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,  

Eichblattsalat, Gurke, Möhre,  

Tomaten z. B. als gemischter 
Salat, als Brotbelag Obst9 Obst, 
frisch oder tiefgekühlt ohne 
Zuckerzusatz Apfel, Birne,  
Pflaumen, Kirschen, Banane,  

Mandarine, im Ganzen oder als  

  Obstsalat, -spieße  

Milch und Milchprodukte  Milch: 1,5 % Fett Naturjoghurt: 
1,5 % bis 1,8 % Fett Käse: max. 
Vollfettstufe (≤ 50 % Fett i. Tr.) 
Speisequark: max. 20 % Fett i.  
Tr.  

Trinkmilch, selbstgemachte 
Mixgetränke (ungesüßt) pur, 
mit frischem Obst, Dip, Dressing 
als Brotbelag Gouda,  
Feta, Camembert, Tilsiter  

Kräuterquark, Dip,  

Brotaufstrich, mit frischem  

Obst  

Fette und Öle  Rapsöl Walnuss-, Weizenkeim-, 

Oliven- oder Sojaöl Dressing  

Dressing  

Getränke  Trink-, Mineralwasser Früchte-, 

Kräutertee  

ungesüßt Rotbuschtee, 

ungesüßt Hagebutten-, 

Kamillen-, Pfefferminztee  
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Zusätzlich zur optimalen Lebensmittelauswahl gilt für das Frühstück und die 

Zwischenverpflegung, dass bestimmte Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen 

täglich im Angebot enthalten sind. Die Anforderungen an das Lebensmittelangebot beim 

Frühstück und in der Zwischenverpflegung  

 

 

Lebensmittelgruppe  Häufigkeit  Beispiele zur praktischen 

Umsetzung  

Getreide, Getreideprodukte 

und Kartoffeln  

Täglich  Vollkornprodukte  

Vollkornbrötchen,  

Vollkornbrot, Getreideflocken,  

Müsli ohne Zuckerzusatz  

Gemüse und Salat  Täglich  Gemüsesticks, Rohkost, 

Salatteller  

Brot-/Brötchenbelag/ Obst  Täglich  Obst im Ganzen, geschnittenes 

Obst, Obstsalat, Müsli mit Obst  

Quark/Joghurt mit frischem  

Obst Milch und Milchprodukte  

Täglich  Trinkmilch, Joghurt/Quark,  

Milch in Müsli, Kräuterquark,  

Salatdressing, Dips Fette und  

Öle Rapsöl ist Standardöl  

Salatdressing, Dips  

Getränke  Täglich  Trink-, Mineralwasser  

  

Empfehlungen zu einem gesunden und ausgewogenen Frühstück werden an die  

Eltern durch unser Ernährungskonzept transparent gemacht. Die pädagogischen  

Mitarbeiter sind immer im Austausch über gesunde Ernährung und gutes Essen für Kinder. 

Zusätzlich bietet unser Koch in regelmäßigen Abständen eine Gesprächsrunde mit einem 

Ernährungsthema zum Elterncafe an.  

  

Von unserem Koch, Herr Erbenich wird das Mittagessen in der Frischkochküche zubereitet. 

Dabei unterstützen ihn zwei Hauswirtschaftskräfte. Unser Speiseplanzyklus beträgt 6 

Wochen und wird je nach Jahreszeit angepasst. Die Essensausgabe erfolgt unter Einhaltung 

der Hygienevorschriften und täglicher Prüfung der Temperatureinhaltung.   

Die Erstellung vom Mittagessenspeiseplan orientiert nach den DGE Standard. Weiter 

Einzelheiten können Sie unter der Internetseite der DGE einsehen.  

www.dge.de  

 

 

  

http://www.dge.de/
http://www.dge.de/
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Die U2-Kinder können 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. Gläschen). In Absprache mit den Eltern 

werden sie schrittweise an die Mahlzeiten herangeführt. Je nach Entwicklungsstand 

unterstützen die pädagogischen Fachkräfte die Kinder bei der Einnahme der Mahlzeiten.   

  

Nachmittagssnack ist unter dem Punkt Ablauf beschrieben.  

  

In unserer Kita ist das Verpflegungsangebot eine Ergänzung zur häuslichen Ernährung. 

Deshalb sollte das Angebot zu Hause von den Eltern angepasst werden.  

  

Besondere Verpflegung und Verpflegung bei besonderen Anlässen  

  

Wir achten und nehmen jedes Kind mit seinen individuellen gesundheitlichen, religiösen und 

kulturellen Ernährungsbedürfnissen ernst. Unterschiede und Gemeinsamkeiten sind wichtige 

Ansatzpunkte für die Auseinandersetzung mit Vielfalt in der Kindergruppe. In unserer 

Einrichtung sind gemeinsame Feste wie das Sommerfest oder Sankt Martin feste 

Bestandteile im Jahr. Sie stärken den Gemeinschaftssinn und die Zugehörigkeit zu einer 

Gruppe.   

An Geburtstagen der Kinder dürfen die Erziehungsberechtigten zum Feiern Speisen 

mitbringen. Unsere pädagogischen Mitarbeiter beraten Sie gerne bei der Auswahl der 

Produkte / Lebensmittel und geben Hinweise zum Umgang mit Allergien und 

Nahrungsmittelunverträglichkeiten.   
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3. Pädagogisches Konzept  
  
Ernährungsbildung  

  

In unserer Kita hat Ernährungsbildung einen hohen Stellenwert. Sie vermittelt den Kindern 

Herkunft, Vielfalt und Umgang mit Lebensmitteln. Das Ziel ist es, dass Kinder sich später 

einmal selbstbestimmt und verantwortungsbewusst versorgen können. Die 

Ernährungsbildung bauen wir dabei alters- und entwicklungsgerecht vom Einfachen zum 

Komplexeren auf.   

  

• Die praktische Ernährungsbildung beginnt bereits bei den Mahlzeiten durch 

selbstständiges Einschenken, das Nutzen von Besteck, Brot alleine schmieren, Geschirr 

abräumen oder Tische abwaschen.  

• Durch regelmäßige Back- und Kochaktionen bieten wir den Kindern aller Altersstufen 

die Möglichkeit, sich mit dem Thema Ernährung auseinanderzusetzen. Ideen für 

Rezepte kommen von den Kindern oder entstehen durch Beobachtungen der 

pädagogischen Fachkräfte. Zutaten werden dann gemeinsam in den örtlichen 

Geschäften 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, Hände waschen, Lebensmittel 

waschen usw.) vermittelt. Bei unseren Aktionen achten wir auf regionale und saisonale 

Produkte. In der Weihnachtszeit werden so zum Beispiel gemeinsam Plätzchen 

gebacken.   

• In unserem Garten befinden sich Beete, die zusammen mit den Kindern bepflanzt, 

gehegt und gepflegt werden. Das regelmäßige Giesen gehört selbstverständlich dazu. 

Gemeinsam werden das angebaute Obst und Gemüse, sowie Kräuter geerntet und 

probiert. Hierbei werden der Umgang mit Lebensmitteln und die Wahrnehmung für 

Farben, Gerüche und Geschmack geschult. Es ist uns wichtig, dass die Kinder den 

kompletten Prozess des Wachstums einer Pflanze beobachten und mitgestalten 

können. Wie auch in den Bildungs- und Erziehungsempfehlungen von Rheinland-Pfalz 

beschrieben, können die Kinder so den gesundheitlichen Nutzen eines ökologischen 

Anbaus und die Herstellung von Lebensmitteln unmittelbar erleben.  

• Damit unsere Kinder ein erstes Gefühl für Mülltrennung entwickeln, stehen in allen 

Gruppenräumen und dem Bistro verschiedenfarbige Mülleimer bereit. Durch die 

saubere Trennung von anfallenden Wertstoffen lernen Kinder einen bewussten 

Umgang mit Rohstoffen. Auch Eltern weisen die pädagogischen Fachkräfte in 

Gesprächen vermehrt darauf hin, wie beispielsweise ein Frühstück ohne unnötigen 

Verpackungsmüll aussehen kann.   

 



 

 
12 

 

• Unsere Kinder werden ermutigt, Essenwünsche an die Küche mitzuteilen. Diese 

werden nach den Vorgaben der Essensverpflegung berücksichtigt und fließen in die 

Speiseplangestaltung mit ein.  

 

 

  

Lernort Mahlzeit  

  

Wir haben feste Essenszeiten, die den Tag strukturieren und den Kindern Sicherheit geben. 

Das Essen ist für uns ein soziales Ereignis, weshalb wir es in der Gemeinschaft einnehmen. 

Die Mahlzeit ist dabei ein Lernfeld voller Möglichkeiten der  

Partizipation. Es ist eine pädagogisch bedeutsame Zeit, eine Beziehungszeit zu den Speisen, 

zu sich selbst und zu den Mitmenschen. In der Essenszeit ergeben sich unzählige 

Sprachanlässe, das Üben motorischer Fähigkeiten und die Erweiterung sozialer 

Kompetenzen. Gespräche während dem Essen tragen zu einer angenehmen Atmosphäre bei. 

Es entsteht eine positive Lernumgebung, in der sich die Kinder frei von Druck für neue 

Lebensmittel öffnen können.   

Kinder lernen am Modell. Als pädagogische Fachkräfte nehmen wir als Vorbildfunktion am 

Essen teil. Dabei ist uns eine offene und wertschätzende Haltung wichtig. Wir sind uns 

bewusst, dass unser eigenes Essverhalten von den Kindern beobachtet und imitiert wird. Bei 

den Mahlzeiten sprechen die pädagogischen Fachkräfte mit den Kindern darüber, was es zu 

Essen gibt. Die Neugier für neue  

Lebensmittel wird  z.B. mit Umschreibung von Feldsalat als „Rapunzelsalat“ geweckt.   

 

  

Schnittstelle: Verpflegung/Ernährungsbildung  

  

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 

Ernährung an. Sie ist der Baustein für die zukünftige Ernährung des Kindes und unterstützt 

das gesundheitliche Wohlbefinden. Daher arbeiten alle Beteiligten der Einrichtung 

gemeinsam daran, die Gesundheitsförderung voran zu bringen.   

Dies geschieht durch  

• regelmäßige Reflexionen im Team. Jeder kann seine eigenen Vorstellungen erläutern 

und gemeinsam werden Abläufe und Regeln besprochen. Gegenseitiges Verständnis 

und eine wertschätzende Haltung sind dabei die Grundlage unserer Arbeit. Nur so 

gelingt es uns, dass die Kinder selbstbestimmt, selbstwirksam und an den eigenen 

Bedürfnissen 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 Frischkochküche vor Ort in den Mahlzeiten 

integriert.  

• Feedback durch Kinder, Eltern und Kollegen. Alle Beteiligten werden dazu ermuntert, 

Wünsche und Rückmeldungen zu den Mahlzeiten an die Küche weiterzugeben. So 

entsteht durch aktive Beteiligung ein Austausch für gemeinsames Nachdenken und 

Lernen.   

• die Partizipation der Kinder. Unsere Kinder entscheiden während der Frühstückszeit 

selbst, wann sie essen möchten. Auch beim Mittagessen und dem Nachmittagssnack 

bestimmen sie selbst Portionsgrößen und Lebensmitteln. Unterstützung bekommen 

sie von den pädagogischen Fachkräften. Sie helfen beim decken- und abräumen der 

Tische. Das Bistro wurde zu Verbesserung der Essensatmosphäre gemeinsam mit den 

Kindern gestaltet.   

• gemeinschaftliches Einnehmen der Mahlzeiten. Die Mahlzeiten beginnen bereits mit 

dem gemeinsamen Händewaschen. Während des Frühstücks und des 

Nachmittagssnack treffen die Kinder auf alle Kinder der Einrichtung. Hier agieren sie 

selbstständig. Lernen am Modell bedeutet für die Kinder nicht nur die Orientierung an 

den Erwachsenen, sondern auch an anderen Kindern. Gegenseitiges Helfen, 

beobachten und gemeinsame Gespräche unterstützen die sozialen Kompetenzen.   

 

  

  

4. Kommunikation und Zusammenarbeit  
  

Runder Tisch  

  

Zur Qualitätssicherung der Verpflegung in der Kita ist der runde Tisch der Einrichtung 

zuständig. Der runde Tisch ist ein fester Bestandteil unserer Arbeit. Durch die 

Rückmeldebogen zum Essen und den regelmäßigen Speiseplancheck wird die Qualität der 

Verpflegung überprüft.  

 

Aktive Einbeziehung  

  

• Die Kinder werden jeden Tag aktiv in das Geschehen rund um die Verpflegung 

miteinbezogen (siehe Ernährungsbildung und Schnittstelle 

Verpflegung/Ernährungsbildung).   

• Die Kinder haben die Möglichkeit, ihre Essenswünsche zu äußern.   

• Die Eltern bringen Speisen zu Kita Festen, Geburtstagen oder für die Koch- und 

Backaktionen mit.  
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• Kinder, Eltern, Kollegen und die anderen Kitas die beliefert werden, können 

Rückmeldung über die Speisenangebote geben.   

• Im Elterncafe bietet unser Koch in regelmäßigen Abständen eine Gesprächsrunde mit 

einem Ernährungsthema 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 ermöglichen. Die 

Grundlage dafür bietet eine vertrauensvolle und konstruktive Kommunikation mit den 

Kindern, Eltern und unseren Netzwerkpartnern. Das Verpflegungskonzept dient allen 

Beteiligten als Nachschlagewerk unserer Arbeit.   

Bereits im Aufnahmegespräch wird mit den Eltern geklärt 

     •Welche Ess- und Trinkgewohnheiten hat das Kind?  

• Wird aus religiösen, kulturellen oder gesundheitlichen Gründen eine besondere Ernährung 

gewünscht?  

• Welche Vorlieben und Abneigungen hat das Kind?  

 

Die Eltern werden darüber informiert  

• Wie laufen die Mahlzeiten in unserer Kita ab?  

• Wo hängt der Speiseplan aus?  

• Was soll für das Frühstück mitgebracht werden? Dazu bekommen sie den Flyer der 

Landesarbeitsgemeinschaft Jugendzahnpflege Rheinland-Pfalz e.V.  Wie vermitteln wir 

Essenkultur und gesundes Essverhalten?  

  

Sowohl in Tür- und Angelgesprächen als auch in den regelmäßig stattfindenden 

Entwicklungsgesprächen sprechen wir über das Thema Ernährung des Kindes.   

• Wie isst das Kind in der Kita? Was mag es und was nicht?  

• Kann es mit Besteck umgehen?  

• Wie selbstständig ist das Kind während dem Essen?  

  

  

Zu unseren Netzwerkpartnern gehören  

• das Landesprojekt Schulobst und –gemüse sowie Schulmilch. Vom Land beauftragte 

Lieferanten bringen wöchentlich 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 Ernährungsberatung DLR Standort Bad Kreuznach. Sie bietet durch  

Seminare, fachliche Begleitung und Beratung vor Ort Informationen über die 

Grundsätze und praktische Umsetzung einer ausgewogenen, gesundheitsförderlichen 

Ernährung auf Basis der Empfehlungen der DGE.   

  

Wie orientieren uns   

• an der Landesarbeitsgemeinschaft für gesunde Zahnpflege Rheinland-Pfalz. Sie gibt 

Empfehlungen zu einem gesunden Frühstück, an denen wir uns orientieren. Diese 

Informationen stellen wir den Eltern durch Flyer, Internetadressen und im 

regelmäßigen Austausch zur Verfügung.   

• an den Standards der deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE)  

• an den Qualitätsstandards für die Kitas der Stad Bad Kreuznach (Kita Handbuch der 

Stadt Bad Kreuznach). 

  

  

Zielgruppenbefragung  

  

Der Speiseplan ist kindgerecht und hängt an drei zentralen Orten im Haus aus. Sowohl 

Kinder, Eltern, Kollegen als auch die andern Kitas die beliefert werden, haben die 

Möglichkeit der Rückmeldung über das Essensangebot. Diese kann mündlich erfolgen oder 

durch die Rückgabe von Bewertungsbögen, die am Haupteingang ausliegen. Die Bögen 

werden ausgewertet und am Runden Tisch besprochen. Durch entsprechenden Beschluss 

werden sie in die Gestaltung der Speisepläne mit aufgenommen.  

  

  

5. Qualitätssicherung  
  
Weiterentwicklung  

  

Durch das Bistroteam der Kita initiierte zuletzt die Umgestaltung des Bistros. Die 

Umgestaltung erfolgte orientiert an der Reggio-Pädagogik und zusammen mit den Kindern. 

Tischsprüche an den Wänden, neue Anordnungen der Tische und anregende Materialien die 

über dem Tisch hängen tragen zu einer gesteigerten Essensatmosphäre bei.  

Die Vorschulkinder des Jahrgangs 2019/2020 haben unserer Kita ein Insektenhotel 

geschenkt. Dieses hängt nun für alle Kinder sichtbar am Gartenhaus. Auch wurden weitere 

Beete für die Anpflanzung von Obst- und Gemüse mit den Kindern angelegt. Unsere Kinder 

erlangen dadurch ein ökologisches Bewusstsein. Das Wissen über heimische Tier- und 

Pflanzenarten und den Umgang mit diesen legt den Grundbaustein für eine gesunde 

Lebensweise.  
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Ein nächstes Projekt, was bereits im Team besprochen wurde, ist der Umgang mit 

Verpackungsmaterialien. Ziel ist es, ein Bewusstsein für unsere Umwelt zu schaffen und 

Verpackungsmüll zu vermeiden. Deshalb wollen wir den Verpackungsmüll der Kinder für eine 

ganze Woche sammeln und zeigen, wie viel Müll wir während einer ganzen Kitawoche 

produzieren. Dies soll das Bewusstsein dafür schärfen, wie wir unsere Umwelt belasten und 

als erster Impuls für neue Lösungswege dienen. Diese sollen dann gemeinsam mit Eltern und 

Kindern erarbeitet werden.   

  

 Informationen zur gesunden Ernährung für Kinder werden durch die 

Ernährungsberatung DLR Standort Bad Kreuznach gesucht.  

  

Interne QS  

  

Durch die Begehung von verschiedenen Fachverantwortlichen (Hygienebegehungen, 

Arbeitsschutzbegehungen, Lebensmittelüberwachung, Unfallkasse, Brandschutz) und das 

Kita Handbuch der Stadt Bad Kreuznach findet eine kontinuierliche Qualitätssicherung statt.   

Der Runde Tisch der Einrichtung ist für die Qualitätssicherung der Verpflegung 

verantwortlich. Er ist ein fester Bestandteil unserer Arbeit. Durch die Rückmeldebogen zum 

Essen und regelmäßige Speiseplanchecks wird die Qualität der Verpflegung überprüft.  

Für alle Mitarbeiter der Einrichtung findet eine Erstbelehrung gemäß § 43 Abs. 1 

Infektionsschutzgesetz (IfSG) im Gesundheitsamt statt. Inhalte sind hier HACCP, 

Lebensmittelhygiene und Infektionsschutzgesetz. Alle Kollegen haben die Möglichkeit, 

regelmäßig an Fortbildung zum Thema Ernährung teilzunehmen. Um unsere Ziele stetig zu 

verbessern, nehmen wir regelmäßig an Schulungen und Weiterbildungen des 

Dienstleistungszentrums ländlicher Raum Rheinhessen-Nahe teil.  

Neue Mitarbeiter und Kollegen bekommen unser Ernährungskonzept zur Einsicht. Bei Fragen 

stehen alle Kollegen, die Mitarbeiter der Küche und die Leitung zur Verfügung.  

Unser Küchenpersonal verfügt über angemessen Arbeitskleidung und Sicherheitsschuhe.  

  

  

Externe QS  

 

Mit der Beteiligung am Projekt „Kita isst besser“ konnten wir die Qualität unserer Arbeit 

weiter erhöhen.   

 

 

  



 

 
17 

 

Veröffentlichung: Erfolgt auf der Internetseite der Einrichtung  

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

  

Leitbild: Für die Verpflegung dient das Verpflegungskonzept/ Pädagogisches Konzept der 

Einrichtung(Konzeption der Einrichtung)  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Erstellt am 01.06.2021 von: 

 

Städt. Kindertagesstätte Hermann-Rohloff 

Dürerstraße 141 

55543 Bad Kreuznach 

kita.hermann-rohloff@bad-kreuznach.de  

0671-97043678 
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