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Einleitung

Gut, gesund und gerne satt: Seit 2010 begleiten die
Ansprechpartner Kitaverpflegung der Amter fiir Er-
nahrung, Landwirtschaft und Forsten (AELF) bayern-
weit Kindertageseinrichtungen bei der Verankerung
eines gesundheitsforderlichen Verpflegungsange-
botes. Die Ernahrungsexperten unterstutzen die Ki-
tas bei der Erarbeitung von individuellen Lésungen
und Strategien.

Dabei sind viele Ideen und Losungsansatze fiir die
Herausforderungen in der Kitaverpflegung entstan-
den.

Praxistipps aus iber zehn Jahren Coaching-Erfah-
rung sind im vorliegenden Ideenpool thematisch
zusammengefasst. Schnell und Ubersichtlich finden
Sie Tipps und Tricks, die sich in der Praxis bewahrt
haben und die Sie individuell auf lhre Kitasituation
zuschneiden und nachmachen kénnen.

Neben praktischen Tipps zur optimalen Speiseplan-
gestaltung finden Sie praxiserprobte Tipps zur Kom-
munikation, zu den Rahmenbedingungen und zur
Erstellung eines Verpflegungskonzeptes.




Vom Verpflegungs-
eitbild zum Ver- 4
pflegungskonzept

Ein niedergeschriebenes Verpflegungsleitbild hilft,
den Stellenwert der Verpflegung in der Kita verbind-
lich festzulegen. Es soll mit dem grundsatzlichen
Leitbild und der Philosophie der Einrichtung im Ein-
klang stehen und dient als Arbeitsgrundlage sowie
zur Information der Eltern. Ziel ist die Sicherstellung
einer bedarfsgerechten und gesundheitsforderlichen
Verpflegung der Kinder, die auch Aspekte der Nach-
haltigkeit bertcksichtigt.

Verpflegungskonzept

Das Verpflegungskonzept beschreibt die praktische
Umsetzung und konkrete MalRnahmen des Verpfle-
gungsleitbildes. Die gemeinsame Erarbeitung durch
alle an der Kitaverpflegung Beteiligten gewahrleis-
tet, dass samtliche Bedlrfnisse berlicksichtigt wer-
den und das Verpflegungskonzept von allen mitge-
tragen wird.

Darin kénnen Sie folgende Themen mit konkreten
Aufgaben und Zustandigkeiten schriftlich festhalten:

Allgemeines

e Gestalten Sie im Verpflegungskonzept gesund-
heitsforderliche Strukturen in den Bereichen
Erndhrung, Bewegung und Entspannung.

e Verankern Sie gesundheitsférderliche Verhal-
tensweisen und Alltagskompetenzen.

e Erstellen Sie Regeln im Umgang mit StRigkei-
ten, Kuchen und Geback.

e Grenzen Sie das Verpflegungskonzept von
anderen Aktivitaten ab.

e Formulieren Sie Rahmenbedingungen.

e Benennen Sie einen Verpflegungsbeauftragten.




Verpflegung in der Einrichtung

Getrankeversorgung:

— Angebot

- Kosten

—Handhabung

Frihstick und Zwischenverpflegung:
— Angebot in der Einrichtung

Inhalte der Brotzeitbox
Mittagsverpflegung:

- Grundlage flir die Speisenplanung sind der
.DGE'-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung
in Kitas” und die ,Bayerischen Leitlinien Kita-
verpflegung?”

— Ablauf der Mahlzeit
— Verpflegungssystem

- Lebensmittelqualitat: Legen Sie den Anteil an
Lebensmitteln in Bio-Qualitat und aus regio-
nalem, saisonalem Anbau fest.

— Bezugsquellen, Lieferanten

— Bieten Sie ein Speisenangebot bei besonderen
Anforderungen an, z. B. Allergien, Unvertrag-
lichkeiten, religiose und ethische Aspekte.

— Speisenzubereitung
- Gestaltung des Speiseplans

— Ort/Medium des Speiseplanaushangs,
z. B. Aushang oder Homepage

L Deutsche Gesellschaft flir Erndhrung e. V.

Essatmosphare:

— Betreuung der Mahlzeiten
— Essenszeiten

— Speiseraum

Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten

DE

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu ,Verpflegungsleitbild und Ver-
pflegungskonzept” finden Sie bei ,Gut zu
wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/organisation/231207/index.php

Mahlzeit als
Lernort

Im Rahmen des gemeinsamen Mittagessens
konnen Kinder viele alltagliche und soziale Fahig-
keiten erlernen und in die Esskultur hineinwachsen.
Neben Tischsitten und -manieren, einem adaquaten
Umgang mit Essen und Lebensmitteln, der Uber-
nahme alltaglicher Aufgaben, wie z. B. beim Tisch-
decken und -abraumen, aber auch bei Tischgespra-
chen wird das soziale Miteinander gestarkt und die
Kommunikation gefordert.

Esskultur

e Waschen Sie vor den Mahlzeiten gemeinsam mit
den Kindern die Hande.

e Ermoglichen Sie einen strukturierten Ablauf
durch Tischgruppen und sitzen Sie wenn mog-
lich mit an denTischen.

e Erstellen Sie Regeln zum Aufstehen und fir
Tischgesprache.

e Decken Sie gemeinsam mit den Kindern die
Tische.

e Sorgen Sie daflir, dass altere Kinder Patenschaf-
ten fir die Jingeren tbernehmen.

e PBasteln Sie Tischsets/Tischdekoration mit den
Kindern.

e Achten Sie darauf, dass die Tischsets von den
Kindern sauber gehalten werden.

e Formulieren Sie Regeln und Rituale, z. B. lassen
Sie die Kinder vor dem Essen einenTischspruch
aufsagen.

Vorbildfunktion des padagogischen
Personals

e Nehmen Sie an den Mahlzeiten teil und probie-
ren Sie die Speisen (,,Pddagogischer Happen®),
dies fordert die Akzeptanz der Speisen.

e Zeigen Sie eine neutrale bzw. positive Haltung
zu den Speisen (,,Mmh, schmeckt das gut.”).

e Motivieren Sie zum Probieren der Speisen, ohne
dass Sie Druck aufbauen und ohne dass Sie die
Kinder zwingen.

e Greifen SieThemen rund um die Erndhrung auf
und nutzen Sie diese als Gesprachsanlass und
gegebenenfalls als Projektanstol3.
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Wertschatzung von Lebensmitteln

Mit folgenden Moglichkeiten konnen Sie den Kin-
dern die Erzeugung von Lebensmitteln spielerisch
naherbringen:

Pflanzen Sie gemeinsam einen Obst- oder
Gemlsegarten an.

Bauen Sie gemeinsam Beeren an.
Bepflanzen Sie Hochbeete mit den Kindern.

Saen Sie Krauter aus und ernten Sie diese
gemeinsam.

Messen Sie Lebensmittelreste mit den Kindern.

Fihren Sie Projekte je nach Interessenlage der
Kinder durch.

Nutzen Sie Aktionstage, wie:
- ,Tage der Kitaverpflegung”
— Besuch auf einem Bauernhof

— Besuch von Erdbeer- oder Himbeerfeldern

Ernahrungskompetenz

Lassen Sie die Kinder ihr nattrliches Hunger-
und Sattigungsgefihl erlernen.

Unterstlitzen Sie die Kinder beim Kennenlernen
der Lebensmittelvielfalt und der Geschmacker.

Bieten Sie Bestandteile der Mahlzeiten einzeln
an.

Erlauben Sie den Kindern, selber zu schopfen
und nachzufassen.

Ermoglichen Sie den Kindern, mit einem Loffel
oder einer Gabel selbststandig umzugehen, so-
weit es moglich ist.

Binden Sie die Kinder, sooft es geht, mit ein:
— Backen und kochen Sie gemeinsam.

— Schneiden Sie mit den Kindern Obst und
Gemuse, z. B. fur Rohkost-Sticks oder Salate.

— Stellen Sie zusammen Dips her.

— Bereiten Sie mit den Kindern Fruchtcocktails
und Milchshakes zu.

Fihren Sie Sinnesschulungen oder Sinnesrei-
sen durch, z. B.: Wie fuhlt sich die Paprika an?
Wie riecht der Apfel? Wie schmeckt die Karotte?

Weiterfiihrende Informationen

Termine fur den Workshop ,Kita-Mahlzei-
ten wertschatzend gestalten” finden Sie
bei ,Regionale Vernetzungsstellen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Artikel zu ,Kita-Mahlzeiten wertschatzend
gestalten” finden Sie bei ,Gut zu wissen”
unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Informationen zu den ,Tagen der Kitaver-
pflegung” finden Sie unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/
tagederkitaverpflegung.



https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/vernetzungsstellen/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/organisation/202552/index.php
http://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/tagederkitaverpflegung
http://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/tagederkitaverpflegung

Mittags-
verpflegung

Die Pragung des Essverhaltens findet zunehmend
auch aul3erhalb der Familie statt. Die Bedeutung
der Kita fur das Essverhalten zuklnftiger Genera-
tionen steigt. Die Ausbildung der Essgewohnheiten
von Kindern wird durch die sozialen und kulturellen
Rahmenbedingungen gepragt. Eine bewusste und
ausgewogene Mittagsverpflegung leistet einen po-
sitiven Beitrag zur Entwicklung des Essverhaltens.

Allgemeine Tipps zur Speisen-
planung

e Nutzen Sie den ,Speiseplan-Check Mittagsver-
pflegung” derVernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung Bayern als Planungshilfe. Nehmen
Sie die ,nahrstoffoptimierten Wochenspeisepla-
ne” der DGE als Anregung.

e Stellen Sie sicher, dass der Menlizyklus mindes-
tens 4 Wochen umfasst.

e Bieten Sie aus religiosen Griinden eine Alter-
native zu Schweinefleisch an.

e Wiederholen Sie bereits erprobte Speiseplane
und passen Sie das Angebot saisonal aus der
eigenen Region an.

e Nehmen Sie Lieblingsgerichte der Kinder in
eine Liste auf und berlicksichtigen Sie diese in
der Planung. Sortieren Sie nach Kategorien (ve-
getarisches Gericht, Fleischgericht, Fischgericht
usw.), dies erleichtert die Planung.

e Erstellen Sie einen ,Notfallplan” flir den Ausfall
der Kiichenkraft:

—Welche Zutaten konnen Sie vorratig bereit-
stellen?

—Welche Gerichte kann das padagogische
Personal kochen (z. B. Spaghetti mit Tomaten-
sol3e, Gemusereispfanne mit Tiefkiihlgem{se,
Milchreis mit Apfelmus, Gemisesuppe)?

e Legen Sie den Anteil an Lebensmitteln in Bio-
Qualitat und aus regionalem, saisonalem Anbau
fest.

e Bieten Sie frische Ware im Wechsel mit Tiefkthl-
ware an.

e Beachten Sie Abwechslung bei den Starkekom-
ponenten; bieten Sie Kartoffeln, Reis und sons-
tige Getreideprodukte, wie z. B. Nudeln, Bulgur
oder Couscous, in verschiedenen Zubereitungs-
arten an.

Speisenzubereitung

e Werten Sie Speisen mit Krautern auf.

e Setzen Sie Jodsalz sparsam ein.

e Verwenden Sie Rapsol als Standardol.

¢/




Rezepte

Sammeln Sie neue Ideen und probieren Sie diese
aus, z. B.:

e Aus der ,FIT KID — Rezeptdatenbank” der DGE,
dort finden Sie auch kindgerechte Fischrezepte,
vegetarische und internationale Rezepte.

e Aus der ,Rezeptkartensammlung: Sehen, rie-
chen, schmecken — Lieblingsessen entdecken”
der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpfle-
gung Bayern.

e Erfragen Sie internationale Rezepte bei Eltern
mit anderen Nationalitaten.

Speisenplanung fiir Krippen-
kinder

Die Essfertigkeiten, dasVerdauungs- und Immunsys-
tem von Krippenkindern sind noch in der Entwick-
lung, sodass eine altersgerechte Lebensmittelaus-
wahl und Zubereitung unbedingt zu beachten sind.

Bei der Verpflegung von Kindern unter 3 Jahren
miussen Sie Folgendes beachten:

e Verzichten Sie auf Fleischstlicke, die Knochen,
Knorpel oder Sehnen enthalten, z. B. Kotelett,
Hahnchenkeule.

e Vermeiden Sie leicht zu verschluckende kleine
und harte, glatte und runde Lebensmittel, z. B.
Nisse, Johannisbeeren, Trauben. Nisse konnen
gemahlen und z. B. im Joghurt oder Brot ange-
boten werden.

e Achten Sie darauf, dass Honig in Speisen fir
Kinder unter 1 Jahr nicht enthalten ist.

Fihren Sie schwer verdauliche oder blahende
Lebensmittel schrittweise ein, z. B. Blattsalate,
Zwiebeln, Kohlgemuse, Hulsenfriichte.

Achten Sie darauf, dass in der Kitaverpflegung
die Verwendung von Rohmilch, rohen unerhitz-
ten Eiern, rohem Fleisch, rohem Fisch und da-
raus hergestellten Produkten grundsatzlich ver-
boten ist!

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu ,Besonderheiten bei der Verpfle-
gung von Krippenkindern” finden Sie bei
»Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/verpflegungsangebot/234979/index.php

Schritt fiir Schritt zum optimierten
Speiseplan

Weniger Fleischgerichte

Mindestens 2 x bis maximal 4 x in 20 Verpflegungs-
tagen, davon die Halfte mageres Muskelfleisch:

e Beachten Sie ein Gleichgewicht zwischen Gerich-
ten aus magerem Muskelfleisch (z. B. Hdhnchen-
und Putenbrust, Ricken, Keule oder Schulter
von Schwein und Rind) und Fleischerzeugnissen
(z. B. Hackfleisch, Wurstwaren).

e Bereiten Sie Eintopfe und Auflaufe ohne Fleisch
bzw. Fleischerzeugnisse zu, z. B. vegetarischer
Linseneintopf, Kartoffel-Gemuseeintopf.

e Reduzieren Sie die Fleischmenge in den Gerich-
ten schrittweise und bieten Sie diese dann kom-
plett vegetarisch an.

e Bieten Sie besonders beliebte Gerichte vegeta-
risch an, z. B.:

— Vegetarische Gemuselasagne
— Spaghetti mit vegetarischer Bolognese
— Chili con Carne als Chili sin Carne

e Bereiten Sie statt Fleischpflanzerl pflanzliche
Alternativen zu, z. B.:

— Hulsenfrichtebratlinge, Falafel
— Getreidebratlinge, z. B. Griinkernbratling

- Kartoffel-Gemuse-Puffer

Einfiihrung von Fischgerichten

4 x in 20 Verpflegungstagen, davon mindestens 2 x
fettreicher Fisch:

e Gute Lieferanten flir Omega-3-Fettsduren sind
z. B. Lachs, Hering, Makrele, Forelle.

e Seefisch ist zudem eine gute Jodquelle.

e Wahlen Sie gratenarme oder -freie Sorten aus,
z. B. Scholle.

e Bieten Sie Fischpflanzerl an, z. B. selbst her
gestellt mit Haferflocken fiir eine bessere Kon-
sistenz.

e Kombinieren Sie Fisch mit Beliebtem, z. B. in
Tomatensol3e, mit Lieblingsnudeln, im Auflauf
oder in der Lasagne.

e Bereiten Sie Fisch als Wiirfel mit buntem Gem{u-
se oder im Sesammantel zu.



Mehr vegetarische Gerichte

Verwenden Sie weniger bekannte Lebensmittel,
z. B.:

—Quinoa, Couscous und Bulgur fir Pfannen-
gerichte, als Salat oder Beilage

— Buchweizen als Grltze oder Graupen fur
Suppen, Fladen

— Grinkern und Hirse als Bratlinge mit Karotten,
Zwiebeln und Lauch

Verzichten Sie auf hoch verarbeitete Produkte
wie Frischkasekartoffeltaschen oder Fleischer-
satzprodukte aus Soja.

Priifen Sie typische Fleischgerichte und tauschen
Sie diese durch vegetarische Varianten aus.

Erfragen Sie vegetarische Rezepte bei den Eltern.

Weniger siiBe Hauptgerichte

Maximal 2 x in 20 Verpflegungstagen:

Verteilen Sie slilRe Hauptgerichte Giber einen
langeren Zeitraum.

Bieten Sie Salat, Rohkost oder Gemilisesuppe als
Vorspeise an.

Weniger Convenience-Produkte

Achten Sie auf den Verarbeitungsgrad der Pro-
dukte, bieten Sie z. B. statt Tortellini klassische
Nudeln an.

Fiihren Sie selbst hergestellte Gerichte statt
hoch verarbeitete Produkte ein, ersetzen Sie z. B.
fertige Bratlinge durch selbst hergestellte Grin-
kernbratlinge mit Lauch und Karotten.

Mehr frische Kartoffeln

Maximal 4 x Kartoffelerzeugnisse in 20 Verpfle-
gungstagen:

Kartoffelerzeugnisse sind z. B. Kroketten,
Pommes frites, Wedges.

Ersetzen Sie Kartoffelerzeugnisse durch frische
Kartoffeln, bieten Sie z. B. Kartoffeln als Pellkar-
toffeln oder Ofenkartoffeln mit Krauterquark-Dip
an.

Machen Sie einen Thementag/eine Themenwo-
che zur Kartoffel, z. B. Kartoffelernte, Kartoffel-
druck.

Erfragen Sie Lieblings-Kartoffelrezepte bei den
Eltern.

Weniger panierte und frittierte Gerichte

Maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen:

Beschranken Sie diese Gerichte auf Festtage wie
Fasching, Verabschiedung der kiinftigen Schul-
kinder, Halloween.

Bieten Sie Fisch und Fleisch als Naturvariante, in
Gemusesol3e oder mit Gemuse-Kase-Kruste an
statt als paniertes oder frittiertes Gericht.

Bereiten Sie Wedges oder SiiRkartoffelpommes
als selbst hergestellte Ofenkartoffeln zu.




Mindestens 4 x in 20 Verpflegungstagen:

Bieten Sie Vollkornbrot, -baguette oder -semmel
zu Eintopfen an.

Verarbeiten Sie Vollkornmehle halb und halb mit
hellen Mehlen (Weizen: Type 405, Dinkel: Type
630), erhohen Sie das Verhaltnis nach und nach.

Mischen Sie Vollkornnudeln mit hellen Nudeln,
erhohen Sie das Verhaltnis nach und nach.

Verarbeiten Sie Vollkornnudeln und -reis bzw.
Naturreis in Auflaufen, Pfannengerichten oder
Suppen.

Bereiten Sie Bratlinge mit geschrotetem Grin-
kern oder Haferflocken zu.

Taglich, davon mindestens 8 x als Rohkost in 20 Ver-
pflegungstagen:

Bieten Sie bei stiBen Hauptgerichten Salat,
Rohkost oder Gemiusesuppe als Vorspeise an.

Fihren Sie rohe Gemisesticks mit Quark-Dip als
Zwischenmabhlzeit ein.

Setzen Sie saisonales, biologisches und regiona-
les Gemlse ein.

Stellen Sie Salatschalen direkt auf denTisch.

Bereiten Sie flir Krippenkinder plrierte Gemlse-
suppen zu.

Erhohen Sie den Gemuseanteil in den Mahlzei-
ten:

—Werten Sie SoBen mit Gemlise auf, bevorzu-
gen Sie z. B. statt eines Rahmschnitzels ein
Schnitzel mit Paprikasol3e.

— Bieten Sie Gemusesol3e und Salat zum Haupt-
gericht an.

— Ersetzen Sie starkehaltige Suppen, z. B. Nudel-
suppen, durch Gemlisesuppen.

— Mischen Sie Gemuse unter Auflaufe und
Pfannengerichte.

Verarbeiten Sie Gemtuse gelegentlich in
Smoothies.

Mindestens 4 x in 20 Verpflegungstagen

Werten Sie Gerichte mit Hulsenfriichten durch
Krauter oder Gemusewdrfel optisch auf.

Mischen Sie Hulsenfriichte zunachst mit Fleisch-
gerichten, erh6hen Sie dann langsam die Menge
an Hulsenfrichten, z. B. bei Chili con Carne.

Plrieren Sie Huilsenfriichte und mischen Sie
diese Gemusesuppen bei.

Fihren Sie eine orientalische Themenwoche
durch, z. B. mit Falafel, Rohkost mit Hummus-
Dip.

G
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Mehr Obst

Mindestens 8 x in 20 Verpflegungstagen, davon min-
destens 4 x als Stilickobst:

Bieten Sie neben Stlickobst auch Obstsalat oder
Obstscheiben an.

Setzen Sie saisonales, biologisches und regio-
nales Obst als Nachtisch oder Zwischenmahlzeit
ein.

Eine (Kinder)handvoll Niisse oder Olsaaten kon-
nen eine Portion Obst am Tag ersetzen.

Kombinieren Sie frisches oder tiefgeklihltes Obst
(ohne Zuckerzusatz) mit einem Milchprodukt.

Bereiten Sie gelegentlich frisch gepresste Obst-
safte und selbst gemachte Smoothies zu.

Bieten Sie selbst hergestelltes Fruchtmus oder
FruchtsoBen zu Sif3speisen oder Milchproduk-
ten an. Stellen Sie Fruchtmuse und -sof3en nur
mit durcherhitzten Tiefkiihlbeeren her!

Mischen Sie Friichtejoghurts selber, z. B. Natur-
joghurt mit frischen Beeren, ungesalzenen Nus-
sen oder Olsaaten.

Dekorieren Sie griine Salate mit frischem Obst.

Mehr Milch- und Milchprodukte
Mindestens 8 x in 20 Verpflegungstagen:

Verarbeiten Sie Milch- und Milchprodukte in
Auflaufen, Dressings, Dips, Suppen und Sol3en.

Bieten Sie selbst hergestellte Desserts wie
Joghurt- oder Quarkspeisen an.

&\ 2
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Ideen zur praktischen Umsetzung

Nehmen Sie Wunschessen der Kinder in den
Speiseplan auf.

Entwickeln Sie mithilfe des ,DGE-Qualitats-
standards fiir die Verpflegung in Kitas” und der
.Bayerischen Leitlinien Kitaverpflegung” einen
eigenen Kitastandard, auch fiir das Frihstticks-
und das Zwischenverpflegungsangebot.

Weiterfiihrende Informationen

Mehrere Artikel zu , Speisenangebot” fin-
den Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

~Speiseplan-Check  Mittagsverpflegung”
der Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung Bayern finden Sie bei , Materia-
lien” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

~Nahrstoffoptimierte Wochenspeiseplane”
der DGE unter www.fitkid-aktion.de.

+FIT KID - Rezeptdatenbank” der DGE
unter www.fitkid-aktion.de.

~Rezeptkartensammlung: Sehen, riechen,
schmecken - Lieblingsessen entdecken”
finden Sie bei ,,Materialien” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Frihstlick und
/wischenver-
pflegung

Ob von der Kita angeboten oder von zu Hause mit-
gebracht, das Fruhstick und die Zwischenverpfle-
gung bietet vielfaltige Moglichkeiten, den Kindern
eine gesundheitsforderliche, nachhaltige und ab-
wechslungsreiche Ernahrung naherzubringen.

FolgendeTipps haben sich in der Praxis bewahrt:

Forderprojekte nutzen

Nutzen Sie das ,EU-Schulprogramm® fiir den Be-
zug von frischem, saisonalem, biologischem und
regionalem Obst, Gemlise, Milch und ausgewahlten
Milchprodukten.

Verbindliche Vereinbarungen festlegen
e Vereinbaren Sie klare Vorgaben zur Brotzeitbox.

e Vereinbaren Sie klare Richtlinien zu StiBigkeiten,
Kuchen und Geback.

e Verweisen Sie auf das Verpflegungskonzept.

Form des Friihstiicks / der Zwischenver-
pflegung festlegen

e Bieten Sie eine gemeinsame Zwischenverpfle-
gung an, d. h. die Kinder essen als feste Gruppe
zu einer bestimmten Zeit an einem Tisch.

e Qder flihren Sie eine offene Zwischenverpfle-
gung ein, d. h. die Kinder bedienen sich frei an
einem Buffet.

Eltern in die Gestaltung miteinbeziehen

e Stellen Sie einen Obst- und Gemiusekorb auf
und lassen Sie diesen von den Eltern befllen.

e Erstellen Sie eine Einkaufsliste fiir die Eltern zur
Bereitstellung von Lebensmitteln in der Einrich-
tung.

Vorteile eines Friihstiicks / einer Zwischen-
verpflegung durch die Einrichtung fiir die
Eltern verdeutlichen

e Gleiches Angebot fur alle Kinder

e Einsatz von saisonalen, biologischen und regio-
nalen Lebensmitteln

e Einfuhrung von gesundheitsforderlichen
Produkten

e Kennenlernen neuer Lebensmittel

Weiterfiihrende Informationen

Broschiire ,Von wegen zwischendurch! -
Gesundheitsforderliche Zwischenmahlzei-
ten in der Kita” finden Sie bei ,Materialien”
unter www.kern.bayern.de.

Faltblatt ,,Komm’ wir frithstiicken - Lieb-
lingsbrotzeiten fiir Kindergartenkinder” fin-
den Sie bei ,,Materialien” unter
www.kern.bayern.de.

Informationen zum ,EU-Schulprogramm®
finden Sie bei ,Forderprogramme” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Artikel zu ,Optimale Zwischenverpflegung
in der Kita” finden Sie bei ,Gut zu wissen”
unter www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



http://www.kern.bayern.de/shop/flyer/095039/index.php
http://www.kern.bayern.de/shop/flyer/105366/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/foerderprojekte/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/verpflegungsangebot/235123/index.php

Getranke-

angebot

Ausreichendes und richtiges Trinken [6scht nicht
nur den Durst, sondern verbessert auch die geistige
Leistungsfahigkeit. Kinder im Alter von 1 bis unter 7
Jahren sollen taglich etwa 0,8 bis 1 Liter Flissigkeit
Uber Getranke aufnehmen. Um das Trinken der Kin-
der zu fordern, sollte ein freier Zugang zu den Ge-
tranken geschaffen, regelmaf3ige Trinkpausen einge-
plant und zu jeder Mahlzeit ein Getrank angeboten
werden.

Folgende Veranderungen versprechen Erfolg:

Stellen Sie Getréanke in Karaffen bereit, z. B.
Trinkwasser aus der Leitung, stilles Mineralwas-
ser oder mit wenig Kohlensaure, ungesuf3te Fri-
Krauter- und Frichtetees.

Vermeiden Sie Stehzeiten von Getranken lber 4
Stunden.

Richten Sie Trinkwasser unter Mithilfe der Kin-
der optisch und geschmacklich her, z. B. durch
Schneiden von Zitronen- und Orangenscheiben,
Ernten von selbst gezogenen Krautern wie Zitro-
nenmelisse und Minze.

Achten Sie bei der Auswahl auf Abwechslung
und Vielfalt.

Verzichten Sie auf StiRungsmittel, Zuckerzusatz
und Aromastoffe, z. B. aromatisierter Erdbeertee
und gezuckerter Instant-Tee.

Bieten Sie in den Wintermonaten warmen,
ungesulBtenTee inThermobehaltern an.

Bereiten Sie einmal in der Woche mit den Kin-
dern selbst gemachte Fruchtcocktails zu. Mi-
schen Sie z. B. geringe Mengen an Saften unter
die Tees, werten Sie diese mit Fruchtstiickchen
auf.

Erwerben Sie passende Trinkflaschen.

Verwenden Sie kippsichere Becher, Glaser und
Tassen, die gut in der Kinderhand liegen.

Stellen Sie verschlieBbare, kleinere Giel3gefal3e,
z. B. Kannen oder Krlige, bereit.

5@

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu , Empfehlenswerte Durstloscher
in Kita und Schule” finden Sie bei ,,Gut zu
wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Lebensmittel-
qualitat

Eine qualitatsorientierte Verpflegung bertcksich-
tigt auch den Nachhaltigkeitsaspekt. Nachhaltige
Verpflegung starkt die heimische Ernahrungs- und
Landwirtschaft. Sie schliel3t die Aspekte regional,
saisonal, biologisch, fairer Handel und Tierwohl ein.

}lelaankerung im Verpflegungsleit-
|

Holen Sie von Anfang an alle Verantwortlichen
ins Boot und motivieren Sie sie flir die gemein-
samen Veranderungen.

Legen Sie den Anteil an Lebensmitteln aus
saisonalem und regionalem Anteil in Bio-Quali-
tat fest. Es hat sich bewahrt, dies moglichst fir
eine komplette Produktgruppe festzulegen, z. B.
Kartoffeln, Backwaren, Milchprodukte, Gemiuse
oder Obst.

Fliihren Sie eine Bestandsaufnahme durch und
entscheiden Sie, welche Produktumstellungen
realisierbar sind.

Speisenplanung

Der Einsatz saisonaler, biologischer und regiona-
ler Produkte muss sich nicht nur auf die Mittags-
verpflegung beschranken. Auch das Frihstlick
und die Zwischenverpflegung bieten hierfur gute
Einsatzmoglichkeiten.

Stellen Sie die Speiseplane Schritt flr Schritt
um. So vermeiden Sie zu grof3e Veranderungen.
Verwenden Sie weniger Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse, so konnen Sie die Umstellung auf
Bio-Qualitat wirtschaftlich leichter umsetzen. Be-
ziehen Sie zudem die Kinder in die Speisenpla-
nung mit ein.

Nutzen Sie Vernetzungsportale wie ,RegioVer-
pflegung” oder , Regionales Bayern’; um Erzeu-
ger und Lieferanten zu finden. Schauen Sie aber
auch in lhrem direkten Umfeld, z. B. beim Kartof-
felbauern nebenan, oder fragen Sie Eltern nach
Tipps.

Bilden Sie Einkaufsgemeinschaften mit benach-
barten Einrichtungen. Durch hohere Abnahme-
mengen konnen Sie vielleicht Rabatte aushan-
deln.

Anhand von Qualitats- und Herkunftssiegeln
oder der Angabe des Herkunftsortes auf dem
Lieferschein kdnnen Sie die Qualitédt der Lebens-
mittel Gberprifen. Sind Sie unsicher, fragen Sie
aktiv bei Erzeugern oder Lieferanten nach.

Setzen Sie biologische und regionale Produk-
te sowie Obst und Gemise nach Saison ein.
Saisonales Obst und Gemlse ist meist glinsti-
ger als nicht-saisonale Ware von weit her, die zu-
dem lange Transportwege aufweist.



Tue Gutes und rede dariiber

Beziehen Sie die Kinder mit ein und machen Sie
Bio-Qualitat und Regionalitat fir sie erlebbar.
Durch Besuche von landwirtschaftlichen Betrie-
ben lernen die Kinder die Erzeuger kennen und
sehen, wo z. B. Milch oder Gemlise herkommen.
Das erhoht die Akzeptanz.

Innerhalb von Aktionstagen oder -wochen
konnen Sie saisonale, biologische und regionale
Themen aufgreifen und das saisonale, biologi-
sche und regionale Konzept nach aul3en prasen-
tieren.

Nutzen Sie Kostproben, Infotafeln usw., um die
Verwendung saisonaler, biologischer und regio-
naler Produkte zu kommunizieren. Kennzeichnen
Sie saisonale, biologische und regionale Gerich-
te im Speiseplan, z. B. durch farbliches Hervor-
heben, um darauf aufmerksam zu machen.

Ideen zur praktischen Umsetzung

Verwenden Sie als Neueinsteiger in der Bio-
Verpflegung mindestens 10 bis 20 Prozent der
Gesamtlebensmittelkosten fur Bio-Produkte. Gut
geeignete Produkte flir den Anfang der Umstel-
lung auf Bio-Qualitat sind z. B. Mehl, Kartoffeln,
Nudeln, Reis und andere Trockenprodukte. In
einem néachsten Schritt konnen dann Obst und
Gemise in Bio-Qualitdt vermehrt eingesetzt
werden.

Beispiele aus der Praxis zeigen, dass bis zu
100 Prozent Bio-Qualitat in Kitaklichen machbar
sind.

Ein Anteil regionaler Lebensmittel von bis zu
40 Prozent an den Gesamtlebensmittelkosten
erscheint praktikabel.

Weiterfiihrende Informationen

~Bayerische Leitlinien Kitaverpflegung”
finden Sie bei ,Materialien” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Wegweiser fur die ,Vergabe von Verpfle-
gungsleistungen - Qualitatsstandards ver-
ankern” finden Sie bei ,Materialien” unter
www.kern.bayern.de.

Wegweiser Gemeinschaftsverpflegung
~Bayerischer Saisonkalender” finden Sie
bei , Materialien” unter
www.kern.bayern.de.

Vernetzungsportal , RegioVerpflegung” fin-
den Sie unter www.regio-verpflegung.de.

Vernetzungsportal ,Regionales Bayern” fin-
den Sie unter www.regionales-bayern.de.

Mehrere Artikel zu ,,Nachhaltigkeit” finden
Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Rahmen-
bedingungen

Neben einem optimal gestalteten Speiseplan haben
die Rahmenbedingungen einen mal3geblichen Ein-
fluss auf die Zufriedenheit aller an der Verpflegung
Beteiligten. Klare Absprachen innerhalb des Perso-
nals, eine ansprechende raumliche Gestaltung und
ausreichend Zeit flir die Mittagsmahlzeit erweisen
sich als erfolgreich.

Personal

e Wahlen Sie qualifiziertes Personal flir die Spei-
senzubereitung aus.

e lLegen Sie klare Zustandigkeiten und genaue
Tatigkeitsbeschreibungen fest, diese erleichtern
die Arbeit.

e Erarbeiten Sie gemeinsame Regeln zu:
— Ablauf der Mahlzeiten
— Portionsgrof3en

— Umgang mit Sonderwtunschen, z. B. bei
Allergien, Unvertraglichkeiten

e Ermoglichen Sie einen Erfahrungsaustausch:

— Padagogisches Personal nimmt an den Ver
anstaltungen der Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung Bayern teil.

— Besichtigen Sie eine Ausgabesituation in
anderen Kitas.

— Fihren Sie regelmal3ige Besprechungen des
Ablaufs in denTeamsitzungen durch, eventuell
unter Einbindung des Kiichenpersonals oder
des Speisenanbieters.

—Initiieren Sie einen Runden Tisch bzw. ein
Essensgremium.

e Ermoglichen Sie Personalschulungen, z. B. zu:

—Hygieneregeln

— Kennzeichnung von Zusatzstoffen und
Allergenen

— Padagogische Aspekte der Kitaverpflegung

e Planen Sie die Betreuung der Mahlzeiten. Ein
festes Team betreut und begleitet die Kinder
wahrend der Mahlzeiten.

Raume

Eine professionelle Kiichenausstattung ist ein wich-
tiger Schritt hin zu einem gesundheitsforderlichen
Verpflegungsangebot.

Neben der Ausstattung der eigenen Kiche haben
sich zusatzlich folgende MalRnahmen in der Praxis
bewahrt:

Speiseraumgestaltung

Idealerweise sollte ein eigener Speiseraum fur die
Mittagsverpflegung zur Verfigung stehen. Eine an-
sprechende Gestaltung des Raumes fordert zusatz-
lich eine angenehme Essatmosphare.

e \erwenden Sie helle Farben.

e Basteln Sie gemeinsam mit den Kindern jahres-
zeitliche Dekorationen, z. B.Tischsets, Tischdeko-
rationen, laminierte Serviettentaschen fir Stoff-
servietten mit Serviettenstander, Wand- und
Fensterbilder.

e Hangen Sie Vorhange auf.

e Benutzen Sie farbige Servietten.



Larmreduzierung

Durch gezielte padagogische MalBnahmen kdonnen
Sie die Lautstarke reduzieren.

e Unterteilen Sie die Mahlzeiten in Schweige- und
Redephasen.

e Vereinbaren Sie Signale flir das Stillsein, z. B.
Glocke, Handeklatschen oder das Handzeichen
~Schweigefuchs”

e Nutzen Sie Stuhlgleiter.

e Trennen Sie die Essenssituation zeitlich von der
Abholsituation.

e Bilden Sie kleine Tischgruppen.

e Wenn die Mahlzeiten in den Gruppenraumen
eingenommen werden, raumen Sie angefange-
ne Spiele aus dem Sichtfeld.

Essgeschirr

e Schaffen Sie keine zu starken visuellen Reize in
der Essumgebung, d. h. benutzen Sie neutrales
Geschirr ohne Motive. Stellen Sie die Farben der
Nahrung in den Vordergrund.

e Verwenden Sie Porzellangeschirr, dies ist
hygienischer.

e Benutzen Sie kippsichere, handliche Becher.

e Verwenden Sie kindgerechtes Edelstahlbesteck
in Kleinformat, dies liegt gut in der Kinderhand
und rutscht nicht so leicht vom Tisch.
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Ideen zur praktischen Umsetzung

Beziehen Sie Trager, Speisenanbieter und Kiichen-
personal, Kitaleitung und padagogisches Personal
friihzeitig in die Planungen mit ein.

Zeit
e Planen Sie feste Essenszeiten und ausreichend

Zeit fur die Mittagsmahlzeit ein und achten Sie
auf Einhaltung.

e Planen Sie mindestens 45 Minuten, besser 60
Minuten fir das Mittagessen ein.

e |n grofRen Einrichtungen kann die Mittagsmahl-
zeit nach Maoglichkeit gruppenweise in Schichten
eingenommen werden.

Recht

Bei der Verpflegung in der Kindertageseinrichtung
mussen unterschiedliche rechtliche Aspekte beach-
tet werden. Insbesondere im Hinblick auf die Le-
bensmittelhygiene missen die zentralen Verordnun-
gen eingehalten werden.

FolgendeTipps haben sich in der Praxis bewahrt:

e Nehmen Sie Kontakt zur ortlichen Lebensmittel-
Uberwachung als Unterstltzung auf, diese kann
lhnen helfen, ein Hygienekonzept zu erstellen.

e Setzen Sie tiefgekiihltes Beerenobst und Spros-
sen nur ausreichend erhitzt in der Verpflegung
von Kindern in der Kita ein!

e Denken Sie daran, dass Rohmilch, Rohei, rohes
Fleisch, roher Fisch und daraus hergestellte Pro-
dukte in der Kitaverpflegung grundsatzlich ver-
boten sind!
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Kennzeichnung

Beachten Sie die gesetzlichen Vorgaben zur
Kennzeichnungspflicht bei der Erstellung des
Speiseplans.

Achten Sie auf eine genaue Bezeichnung der
Speisen. Dies erlaubt eine schnelle und einfache
Identifikation von Allergenen:

— Um unnétig viele Abklirzungen im Speiseplan
zu vermeiden, benennen Sie die Speisen so
genau wie moglich, z. B. Weizenvollkornspirelli
in Sellerie-Mandel-Sauce.

— Ergibt sich der Name des Allergens eindeutig
aus der Bezeichnung, reicht eine zusatzliche
Liste mit den Zusatzstoffen neben dem Spei-
seplan aus.

Speisentemperatur
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Kontrollieren und dokumentieren Sie die Tem-
peratur der Speisen bei Anlieferung und Aus-
gabe (warme Speisen mindestens 65 °C, kalte
Speisen maximal 7 °C).

Um die Temperatur bei kleinen, gelieferten
Speisemengen konstant zu halten, schaffen Sie
Warmebehalter in der passenden Grof3e an.

Lagern Sie kalte Speisen bis zur Ausgabe im
Kuahlschrank.

Achten Sie auf moglichst kurze Stand- und
Warmhaltezeiten (maximal 3 Stunden) zwischen
Lieferung und Ausgabe.

Weiterfithrende Informationen

Mehrere Artikel zu ,,Rahmenbedingungen”
finden Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Termine von ,Fachtagungen” finden Sie
bei ,Regionale Vernetzungsstellen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/vernetzungsstellen/index.php

Essensgremium

Im Essensgremium konnen alle Beteiligten ihre Er-
fahrungen und Bedlrfnisse rund um das Thema
Verpflegung in der Kindertageseinrichtung einbrin-
gen und sich dazu austauschen. Die Benennung
eines Verpflegungsbeauftragten und die Griindung
eines Essensgremiums sind sehr gute Mdglichkei-
ten, um alle Beteiligten zusammenzubringen.

Mitglieder des Essensgremiums sollten sein:
e Kitaleitung

e \Verpflegungsbeauftragte/r

e Vertreter des Elternbeirats

e \Vertreter desTragers

e Speisenanbieter/Koch

e \Vertreter des padagogischen Personals

Aufgaben

Planen Sie regelmal3ige Treffen ein,
z. B. einmal im Monat.

e Klaren Sie die Zustandigkeiten.

e Skizzieren Sie die Ist-Situation.

e Benennen Sie die Probleme.

e Erarbeiten Sie Losungsmaoglichkeiten.
e Planen Sie gemeinsame Projekte.

e Halten und vermitteln Sie den Kontakt
zu allen an der Verpflegung Beteiligten.

e Erstellen Sie ein Verpflegungsleitbild
und Verpflegungskonzept.

Voraussetzungen fiir
erfolgreiches Arbeiten

Schaffen Sie eine offene, positive Gesprachs-
atmosphare.

Fiihren Sie Diskussionen auf fachlicher Ebene.

Legen Sie erreichbare Ziele und deren
Umsetzung fest.

Vereinbaren Sie verlassliche und feste Kommu-
nikationsstrukturen.

Fihren Sie mehrmalige Treffen des Essensgre-
miums pro Jahr durch.

Erstellen Sie Tagesordnungen und Protokolle.

Laden Sie gegebenenfalls den Trager zu einzel-
nen Treffen ein bzw. leiten Sie relevante Infor-
mationen an diesen weiter.

Leiten Sie wichtige Informationen nach jedem
Treffen an alle Beteiligten weiter und machen
Sie diese o6ffentlich.

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu ,,Essensgremium” finden Sie bei
»Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/kommunikation/010568/index.php

GrolBere Synergieeffekte werden erzielt, wenn alle
Beteiligten gemeinsam Ideen entwickeln und um-
setzen bzw. einzelne Aktionen miteinander verbin-
den. Laufende Informationen, vor allem bei Veran-
derungen, fordern eine gute Kommunikation und
Transparenz in der Kitaverpflegung.

e Das Verpflegungskonzept dient Ihnen als Grund-
lage fur die Kommunikation mit den Eltern.

e Nutzen Sie Elternabende als Informationsplatt-
form. Laden Sie den Speisenanbieter dazu ein,
damit er sich vorstellen kann.

e Hangen Sie den Speiseplan zur Information fiir
die Eltern aus, setzen Sie diesen auch auf die
Homepage oder in eine App.

¢ |Informieren Sie Eltern tber Ausflige im Rah-
men der Ernahrungskompetenz tber einen El-
ternbrief, per E-Mail, Gber die Homepage oder
eine App.

e Fuhren Sie regelmal3ige Befragungen der El-
tern zur Zufriedenheit mit dem Speisenangebot
durch.

e Verwenden Sie mehrsprachige, leicht verstand-
liche Informationen.

e Hangen Sie einen bebilderten Speiseplan zur In-
formation Uber das Speisenangebot fiir die Kin-
der aus.

e Erfassen Sie die Zufriedenheit der Kinder tber
einfache Befragungsmethoden wie Smileys
oder Hand heben.
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Eine schriftliche Vereinbarung zwischen Kinder-
tageseinrichtung, Trager und Speisenanbieter er
moglicht eine strukturierte Zusammenarbeit und
Kommunikation.

Darin konnen Sie folgende Punkte im Vorfeld regeln:

e Legen Sie die Kommunikationswege mit dem
Speisenanbieter fest, z. B. per E-Mail oder Tele-
fon, Gber die die Bestellungen und das Feedback
an den Speisenanbieter kommuniziert werden.

e Klaren Sie die Zustandigkeiten fur die Kommu-
nikation.

e Geben Sie dem Speisenanbieter regelmaldiges
Feedback tber:

— Beliebtheit bzw. Verbesserungsmaoglichkeiten
der Gerichte

— Speiserestemengen, z. B. Wiegen oder Anga-
ben wie ,ein Drittel des Behalters sind ubrig
geblieben”

* Erteilen Sie dem Speisenanbieter rechtzeitige
Informationen tGber Anderungen der Essensteil-
nehmer, z. B. durch Ausfliige, Erkrankungen.

e Nehmen Sie den Speisenanbieter mit ins
Essensgremium auf, besprechen Sie Probleme
und erarbeiten Sie gemeinsam Ldsungen zu:

— Speisenplanung
— Portionsgrof3en
— Warmhaltezeiten
— Temperaturen

— Anlieferzeiten

e |nitileren Sie regelmalBige Treffen aller Ein-
richtungen, die vom gleichen Speisenanbieter
beliefert werden.



Personal

e Ermoglichen Sie einen regelmalRigen Erfah-
rungsaustausch sowie Fort- und Weiterbildun-
gen der Mitarbeiter.

e Integrieren Sie das Thema Ernahrung bewusst
in den Alltag der Kindertageseinrichtung und in
das Verpflegungskonzept.

Trager

Gewabhrleisten Sie die Einbindung des Tragers
in das Essensgremium.

Offentlichkeit

e \Versenden Sie regelmallig Informationen lber
die Kitazeitung oder den Gemeindebrief.

e \Veranlassen Sie Informationen zur Verpflegung
auf der Kitahomepage oder einen Auftritt auf der
Homepage des Tragers.

e \Veroffentlichen Sie den Speiseplan auf der
Homepage.

e Informieren Sie Gber einen Newsletter der Kita.

Weiterfithrende Informationen

Angebot fur Trager ,Forum Kita- und
Schulverpflegung - Trager unter sich!”
finden Sie bei , Kitaverpflegung” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Wegweiser fir die ,Vergabe von Verpfle-
gungsleistungen - Qualitatsstandards ver-
ankern” finden Sie bei ,Materialien” unter
www.kern.bayern.de.

Mehrere Artikel zu ,Kommunikation”
finden Sie bei ,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Akzeptanz

Eine gesundheitsforderliche Kitaverpflegung kann
nur dann erfolgreich umgesetzt werden, wenn sie
von allen Beteiligten akzeptiert und unterstitzt wird.

Folgende Beispiele haben sich in der Praxis bewahrt:

Eltern
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Schaffen Sie flir die Eltern eine transparente
Darstellung und Vermittlung des Essenspreises.

Ermoglichen Sie den Eltern eine Besichtigung
der Kiiche des Speisenanbieters. Dies schafft
Verstandnis fiir die Produktion der Mittagsver-

pflegung.

Bieten Sie den Eltern ein Probeessen aus dem
Speisenangebot der Kita an.

Hangen Sie Bilder des Lieferanten oder des
Speisenanbieters aus, dies schafft eine person-
liche Verbindung.

Bei der Einfuhrung einer Zubereitungskiiche
kénnen Sie die Speisen zunachst zu einem ver-
glnstigten Preis anbieten, um das Interesse der
Eltern zu wecken und zum Probieren zu
animieren.

Kinder

Die Kita ist ein idealer Ort, um durch padagogische
MaRnahmen und Aktionen die Akzeptanz der Ver-
pflegung zu erhéhen.

Besuchen Sie mit einer Kleingruppe der Kinder
die Kiiche des Speisenanbieters.

Lassen Sie den Speisenanbieter in die Kinder-
tageseinrichtung kommen und dort mit den
Kindern kochen.

Ermoglichen Sie den Kindern, dass sie gele-
gentlich in der Kiiche der Kita mithelfen durfen;
Achtung: Beachten Sie die Hygienevorgaben!

Nehmen Sie die Wiinsche der Kinder auf und
lassen Sie diese im Speiseplan als Wunschessen
einbauen.

Finden Sie phantasievolle Namen fiir die Spei-
sen oder lassen Sie die Kinder selbst die Speisen
benennen, z. B. Tigerbananen oder Zaubersup-
pe; eine eindeutige Erklarung und Bezeichnung
der Speisen im Rahmen der Kennzeichnungs-
pflicht miissen Sie jedoch auf dem Speiseplan in
Klammern gewahrleisten.




Ideen zur praktischen Umsetzung

Uberlegen Sie sich ein Motto fiir eine
Aktionswoche, z. B. Kunterbunte Obstvielfalt.

Bauen Sie mit den Kindern Krauter- und Gemdi-
sebeete an und pflegen Sie diese gemeinsam.

Lassen Sie die Kinder mithelfen, z. B. Tisch de-
cken bzw. abraumen.

Kochen oder backen Sie gemeinsam mit den
Kindern.

Lassen Sie die Kinder jahreszeitliche Tischdeko-
rationen basteln.

Machen Sie mit lhrer Kita an den ,Tagen der
Kitaverpflegung” mit. Informationen finden Sie
unter www.kita-schulverpflegung.bayern.de/
tagederkitaverpflegung.

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu , Aktionswochen in der Kitaver
pflegung” und ,Einbindung von Kindern in
der Kita” finden Sie bei ,, Gut zu wissen” un-
ter www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Vernetzungsstelle
Kita- und Schulver-
pflegung Bayern

Ansprechpartner flir ein schmackhaftes und zugleich gesundes Essen in der Kita ist die Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Bayern. Die regionalen Kollegen an den Amtern fiir Ernahrung, Landwirtschaft
und Forsten in Augsburg, Bayreuth, Ebersberg, Flirstenfeldbruck, Fiirth, Landshut, Regensburg und Wiirzburg
sind lhre Ansprechpartner vor Ort. Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern am Kompetenz-
zentrum fir Erndhrung (KErn) in Kulmbach unterstiitzt die regionalen Kollegen durch die Konzeption von
Projekten, die Erstellung von Medien und Tools sowie regierungsbezirksiibergreifende Aktionen.

Fragen zur Kitaverpflegung?

Uber unser kostenloses Service-
Telefon erhalten Sie sofort und
unkompliziert wertvolle Informa-
tionen bei Fragen.

Sie erreichen uns dienstags bis
donnerstagsvon10-15Uhrunter
0800 9221407.

26



Quellen

Bayerisches Staatsministerium flir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten:
Bayerische Leitlinien Kitaverpflegung, Minchen, Juli 2018

Bayerisches Staatsministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, Redaktion KErn an der
Bayerischen Landesanstalt fiir Landwirtschaft (LfL), Vernetzungsstelle Schulverpflegung Bayern: Erfolgsre-
zepte fur die Schulverpflegung, Miinchen, September 2015

Bayerisches Staatsministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, Redaktion KErn an der
Bayerischen Landesanstalt flir Landwirtschaft (LfL), Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern:
Erfolgsrezepte flr die Schulverpflegung, Miinchen, 2. korrigierter Nachdruck, September 2017

Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR): Sicher verpflegt — Besonders empfindliche Personengruppen
in Gemeinschaftseinrichtungen, Berlin, 2017

Deutsche Gesellschaft flir Erndhrung e. V. (DGE): DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Kitas, Bonn, 6.
Auflage, 2020

Fachzentrum Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung Unterfranken: Leitfaden Frischkiiche in der Kita — Selbst
kochen in der Kita — so geht’s — Einflihrung von Frisch-/Mischkiiche mit BioRegio-Lebensmitteln, Wiirzburg,
Dezember 2015

Fortbildung Na ne haben - Bildungssituation Mahlzeit 2014, Verband kath. Kitas Bayern e. V., Referentin:
Cornelia Korreng

Kompetenzzentrum flir Erndhrung (KErn) an der Bayerischen Landesanstalt fir Landwirtschaft (LfL):
Empfehlungen fur das Getrankenagebot flir 1- bis 6-Jahrige in der Kita, Freising und Kulmbach, Januar 2015

Kompetenzzentrum flir Erndhrung (KErn) an der Bayerischen Landesanstalt fir Landwirtschaft (LfL):
Empfehlungen zu Lebensmittelauswahl und -zubereitung fiir Krippenkinder, Freising und Kulmbach,
Januar 2015

Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) an der Bayerischen Landesanstalt fir Landwirtschaft (LfL), Bereich
Erndhrungsinformation und Wissenstransfer, Fachstelle Kita- und Schulverpflegung: Erfolgsrezepte fiir die
Kitaverpflegung, Freising und Kulmbach, August 2017

Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) an der Bayerischen Landesanstalt flir Landwirtschaft (LfL): Work-
shop ,Kita-Mahlzeiten wertschatzend gestalten’ durchgefiihrt durch die Fachzentren Erndhrung/Gemein-
schaftsverpflegung, Kulmbach, 2019

Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) an der Bayerischen Landesanstalt flir Landwirtschaft (LfL): Work-
shop ,Von wegen zwischendurch! — Gesundheitsforderliche Zwischenmahlzeiten in der Kita’ durchgefihrt
durch die Fachzentren Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung, Kulmbach, 2018

27



Impressum

Herausgeber

Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn)

an der Bayerischen Landesanstalt fiir Landwirtschaft (LfL),
Hofer Str. 20, 95326 Kulmbach, Am Gereuth 4, 85354 Freising

Redaktion
Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Kontakt

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern
am KErn

www.kita-schulverpflegung.bayern.de
kitaverpflegung@kern.bayern.de

3. korrigierter Nachdruck, Stand September 2021

Mit freundlicher Unterstiitzung der AG-Mitglieder vom
Sachgebiet Gemeinschaftsverpflegung

Augsburg

Sachgebiet Gemeinschaftsverpflegung

Abensberg-Landshut

Sachgebiet Gemeinschaftsverpflegung
Regensburg-Schwandorf

Sachgebiet Gemeinschaftsverpflegung

Kitzingen-Wiirzburg

Gestaltung
OPUS Marketing GmbH, 95448 Bayreuth

Bildnachweis

S. 1 fotolia.com/Andrey Kuzmin

S. 2 shutterstock.com/Yulia Davidovich

S. 3 shutterstock.com/Nina Firsova

S. 4,8, 9, 24 shutterstock.com/Oksana Kuzmina
S. 5 shutterstock.com/Adil Celebiyev StokPhoto
S. 6,17 shutterstock.com/Rawpixel

S. 7 shutterstock.com/goodluz

S.10 shutterstock.com/Sunshinyday

S. 11,12 shutterstock.com/kuvona

. 13 shutterstock.com/Robert Kneschke

. 14 shutterstock.com/Wiktory

. 15 shutterstock.com/Elena Nichizhenova

. 16 shutterstock.com/MNStudio

. 18 shutterstock.com/Phovoir

. 19 shutterstock.com/phBodrova

. 20 shutterstock.com/Andrey_Kuzmin

S. 21 shutterstock.com/Monkey Business Images
S. 22 shutterstock.com/mangostock

S. 23 shutterstock.com/Arturs Budkevics

S. 25 shutterstock.com/Africa Studio

NDL!mLW;m;mK!m m;mwm

Druck
Kollin Mediengesellschaft mbH
Gutenbergstr. 1-3, 95512 Neudrossenfeld




