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Das Ernahrungskonzept der Kita
Adlerstr.

1. Ausgangssituation

Da viele Kinder einen groBen Teil ihres
Tages in der Kita verbringen, ist ein
qualitativ gutes Angebot an Speisen und
Getranken ein wichtiger Bestandteil
unseres padagogischen Konzeptes. Die
Atmosphare, die die Kinder wahrend des
Essens erleben, beeinflusst ihre
Ernahrungsgewohnheiten und ihre
Fahigkeit, etwas zu genieBen. Die
Gestaltung von Mahlzeiten wird bei uns
nicht nur unter organisatorischen
Aspekten betrachtet, sondern die
Mahlzeiten sind immer ein kulturelles
und soziales Ereignis mit Ritualen. Neben
dem Geschmack und der
Zusammensetzung der Speisen geht es
auch um eine gelungene
Gesamtsituation, die viele
unterschiedliche Bedirfnisse der Kinder
berlcksichtigt.

2. Ziel

Die Kita Adlerstrasse priift, seit 2000,
einmal jahrlich den Qualitatsstandard
~Mahlzeiten und Erndhrung.”

Die Qualitatsprifung beinhaltet:

einen abwechslungsreichen Speiseplan,
die Partizipation der Kinder, Feedback
der Kinder,

die Zubereitung und das Anrichten der
Speisen,

die Hygienevorschriften und die
Kooperation mit den Kichenkraften.

3. Umsetzung

Von unseren Lieferanten werden wir
wochentlich mit frischem Obst und
Gemise beliefert.

Wir bieten taglich drei Mahlzeiten an.
» Frihstick
» Mittagessen
» Nachmittagsimbiss
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Das Frihstlick wird gemeinsam von den
Erzieherinnen und Kindern zubereitet.
Dazu gehdren u. a. Brétchen,
Vollkornbrot, Misli, Aufschnitt (Salami,

Fleischwurst), Kase, Obst und Rohkost.
Hierbei handelt es sich um ein freies
Frihstlick, d. h. die Kinder kénnen in der
Zeit von ca. 8.00 h - 10.00 h individuell
wahlen, ob, mit wem und was sie
frihsticken modchten. Zusatzlich bieten
wir einmal wochentlich ein
Mislifrihstick im Kinderrestaurant an.

Zum Mittagessen bieten wir 18
ausgewogene verschiedene Speisepldane,
die in Sommer- und Winterplane
unterteilt sind an.

Wenn die Stelle der hauswirtschaftlichen
Kraft besetzt ist, wird 4x wochentlich
frisch gekocht. 1 x wdchentlich werden
wir von einem Catering beliefert.
werden. Die Beilagen allerdings werden
von unseren hauswirtschaftlichen Kraften
frisch zubereitet.

Taglich erhalten die Kinder frisches Obst
und Gemolse als Rohkost.

Im Anhang finden Sie hierzu einen
exemplarischen Wochenplan, wie er auch
an der Eltern-Infowand jede Woche neu
ausgehangen wird.

Um den Kindern den Speiseplan
anschaulich zu machen, haben wir einen
Speiserahmenplan entwickelt, der mit
Fotos des taglichen Menls bestlickt wird.

Das Mittagsessen findet in der Zeit von
12.00 h - 13.00 h statt.

Eine weitere Besonderheit ist unser
Kinderrestaurante.

Das Kinderrestaurante bietet 16 Platze
fur Kinder an. Um das Kinderrestaurante
besuchen zu kénnen, missen
Fertigkeiten, wie das Essen mit Messer
und Gabel gelbt sein.

Zusatzlich unterstiitzt dieses Angebot
die Kontaktpflege und Kommunikation
der Kinder und Erzieherinnen
untereinander.




Nach einem ganzen Tag voll Arbeit,
SpaB, Spiel und Trubel setzen wir uns
um ca. 15.00 h zu einem
Nachmittagsimbiss zusammen. Zur
Auswahl bieten wir Brot, Obst, Rohkost,
Zwieback und in Ausnahmen auch Kekse
an.

Getranke:

Den Kindern steht den gesamten Tag
Wasser zur Verfigung. Zum Friihstick
bieten wir zusatzlich Milch und
ungesiBten Tee an.

4. Grundlagen und Kriterien

Die padagogischen Fachkrafte sowie die
Klchenkrafte der Einrichtung werden
regelmaBig auf den neuesten
Ernahrungsstand geschult.

Um sicherzustellen, dass das Essen
gesundheitlich unbedenklich ist, sind
Tageseinrichtungen verpflichtet, ein
Eigenkontrollsystem auf Basis des sog.
HACCP-Konzeptes einzurichten und zu
dokumentieren.

HACCP steht fur:

Hazard - Gefahren
Analysis - Analyse
Critical - kritischer
Control - Kontroll-
Point - Punkte

und bedeutet Risikoanalyse und
Beherrschung der kritischen Punkte.

Die Zusammenstellung der Lebensmittel
und Mahlzeiten orientiert sich an den
Empfehlungen der DGE (Deutsche
Gesellschaft flir Erndhrung) und den D-
A-CH-Referenzwerten (Basis flr die
Energie und Nahrstoffempfehlungen),
sowie deren Umsetzung in der
optimierten Mischkost des Dortmunder
Forschungsinstitutes flr
Kinderernahrung.

Kriterien und Anforderungen an
Einrichtungen, die frisch zubereitetes
Essen anbieten:

» [Es muss ein Kontrollsystem
vorhanden sein
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» es muss eine voll ausgestattete
und funktionsfahige Kiiche
vorhanden sein

» ausreichende Kihl- und
Tiefklhllagerung muss madglich
sein

» ausreichende Lagermoglichkeiten

» ausreichender
Zubereitungsbereich

> allgemeine Lebensmittelkontrolle

» Einhalten von Hygienevorschriften
nach § 43

» regelmaBige Schulung Gber
Lebensmittelhygiene nach § 43

Diese Kriterien werden in unserer
Einrichtung erfullt.

5. Allergien

In unserer Einrichtung berlcksichtigen
wir Lebensmittelallergien wie z. B.
Laktoseintoleranz, Erdbeer-, Apfel- und
Nussallergien und Unvertraglichkeiten
der Kinder ebenso wie kulturell oder
religiés begriindete
Erndhrungsvorschriften bei der Planung
der Mahlzeiten; alternative Speisen und
Getranke stellen wir zur Verfligung.
Alle Hauptallergene sind auf unseren
Speiseplanen zur allgemeinen
Information aufgelistet.

Vor Ort befindet sich die Liste der
Hauptallergene, die jederzeit einsehbar
ist.

6. Lebensmittelhygieneverordnung nach
§ 43

Die Lebensmittelhygieneverordnung
besagt, dass alle gesundheitlichen
Gefahren, die von Lebensmitteln bei
unsachgemaBer Behandlung ausgehen
kénnen ausgeschlossen werden missen.
Lebensmittelhygiene hat also in erster
Linie die gesundheitliche
Unbedenklichkeit und die Fernhaltung
oder Verringerung von
qualitatsmindernden Einfliissen zum Ziel.
Das padagogische Personal, sowie die
Kichenfachkrafte werden jahrlich
beziiglich der




Lebensmittelhygieneverordnung nach §
43 geschult.

Alle an der Zubereitung und Verteilung
des Essens beteiligten Personen
dokumentieren regelmaBig die
Einhaltung der hygienischen Vorschriften
z. B. Temperaturkontrolle der Speisen
und Kihlgerate.

Durch standige Kontrollen werden die
notwendigen Gerate und Vorrichtungen
nach dem einwandfreien technischen
Zustand Uberpruift.

Wer von klein auf gelernt hat, gesund zu
essen und zu trinken, hat bessere
Chancen, gesund zu bleiben. Deshalb
sollten wir alle mehr Verantwortung flir
die Erndhrung unserer Kinder
libernehmen.

Anhang:

exemplarischer Speiseplan - Sommer-
exemplarischer Speiseplan — Winter-

1 Studie Gber Essgewohnheiten von
Kindern

Quellennachweis:

Wikipedia - Erndhrung

Empfehlungen des DGE
Bundesministerium flir Ernahrung (FIT
KID)
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