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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Liebe Leserinnen und Leser,

eindecken, Tischspruch aufsagen und dann nichts wie
ran ans Essen: Gemeinsame Mahlzeiten spielen im Kita-
Alltag eine bedeutende Rolle. Viele Eltern kennen das
Phdanomen: Zu Hause stochern die Kinder immer mal
wieder lustlos im Essen herum, in der Kita hingegen gel-
ten sie als gute und geduldige Esser. Vielleicht bringen
gemeinsame Mabhlzeiten, wie Friihstlick, Mittagessen
oder Vesper mit Gleichaltrigen, einfach mehr SpaR und
Motivation.

Mehr als 3,7 Millionen Kinder besuchen taglich eine
Kita in Deutschland und die meisten essen dort zu-
mindest eine Mahlzeit. Geht es um Essen und Trinken
in den ersten Lebensjahren, sind Kitas - neben dem
Elternhaus - entscheidende Orte, die Geschmack und
Vorlieben pragen. Das zeigt, wie wichtig Ihre Arbeit ist.

Das Essensangebot in Kitas beeinflusst auch das spatere
Essverhalten. Deshalb sollten Kinder von Anfang an das
breite und bunte Angebot an Lebensmitteln kennen-
lernen. Schon friih kénnen wir Kindern beibringen,
Lebensmittel zu schatzen und einen verantwortungs-
vollen, ressourcenschonenden Umgang mit ihnen zu
pflegen. Dabei hilft die Erndhrungsbildung.

Eine gute Erndhrung fir alle Menschen in Deutschland
ist das Ziel der Erndhrungsstrategie der Bundesregie-
rung. Wir méchten die Rahmenbedingungen verbes-
sern, um eine gesunde und nachhaltige Erndhrung zu
erleichtern. Die Verpflegung in Kitas ist ein wichtiger
Ansatzpunkt, um viele Kinder zu erreichen.

Als Verantwortliche fir die Verpflegung in Kitas sind
Sie taglich aufs Neue gefordert, die Erkenntnisse der
Erndhrungswissenschaft ideenreich in ausgewogene

Speisepldne umzusetzen. Die Deutsche Gesellschaft
fir Erndhrung hat ihren Qualitdtsstandard fir die
Verpflegung in Kitas aktualisiert, damit das Angebot
gesund und nachhaltig gestaltet werden kann. Bei der
Aktualisierung wurden Nachhaltigkeitsaspekte weiter
konkretisiert, beispielsweise weitere Moglichkeiten zur
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung oder die
Erhdhung des Anteils nachhaltig erzeugter Lebens-
mittel. Wichtig ist auRerdem, dass soziale Mindeststan-
dards bei der Produktion von Lebensmitteln eingehal-
ten werden.

Der DGE-Qualitatsstandard ist eine wichtige Grund-
lage fur die Kitaverpflegung. 2008 und 2009 wurden
zur Unterstiitzung der Verantwortlichen der Kita-Ver-
pflegung Vernetzungsstellen in den Bundesldandern
eingerichtet. Seit 2016 koordiniert das ,,Nationale
Qualitdtszentrum fir Erndhrung in Kita und Schule®
(NQZ) die Zusammenarbeit aller Akteure, die sich fir
ein gutes Kita- und Schulessen einsetzen. Unser Ziel ist
es, dass der DGE-Qualitatsstandard bundesweit umge-
setzt wird. Alle Kinder in Deutschland haben ein Recht
auf eine gute Verpflegung - auf Essen, das gesund und
nachhaltig ist und schmeckt. Machen Sie mit, damit alle
Kinder, ungeachtet ihres sozialen und 6konomischen
Hintergrunds, moglichst gut aufwachsen kdnnen.

Thr

Bundesminister fir Erndhrung und Landwirtschaft



Liebe Leserinnen und Leser,

Essen und Trinken sind mittlerweile ein fester Bestanteil
des Kitaalltags. Jahrlich werden in Deutschland ca. 580
Millionen Mittagsmahlzeiten in Kitas angeboten. Zdhlt
man das Angebot von Friihstiick und Zwischenmahl-
zeiten dazu, erhoht sich diese Zahl um ein Vielfaches.
Wohlwissend, dass die ersten Jahre pragend fiir das spa-
tere Essverhalten sind, sollte das Verpflegungsangebot
erndhrungsphysiologisch ausgewogen sowie nachhaltig
sein. Gleichzeitig muss es den Kindern schmecken. Um
diesen Anspriichen gerecht zu werden, sind verschiedene
Kompetenzen gefragt.

Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE)
hat vor tiber 10 Jahren gemeinsam mit zahlreichen
Expert*innen aus Wissenschaft und Praxis im Auftrag
des Bundesministeriums fir Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMEL) den ,DGE-Qualitatsstandard fir
die Verpflegung in Kitas“ entwickelt. Seitdem wird

er regelmalig aktualisiert bzw. Giberarbeitet. Der
»DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in Kitas“
betrachtet die Verpflegungssituation in Einrichtungen
ganzheitlich und bietet somit allen Verantwortlichen
einen Rahmen zur optimalen Gestaltung des Verpfle-
gungsangebotes.

Eine gesundheitsfordernde Verpflegung, die den Bediirf-
nissen von Kindern gerecht wird, sind wichtige Voraus-
setzungen fir die Entwicklung. Dabei sollen Kinder friih
lernen, bewusst mit Lebensmitteln umzugehen und
entsprechend die Umwelt zu schonen.

Der Beitrag der Erndhrung an der weltweiten Treib-
hausgasemission liegt bei einem Drittel. Im Rahmen der
letzten umfinglichen Uberarbeitung 2020 des DGE-Qua-
litdtsstandards wurde dieser Tatsache schon Rechnung

VORWORT DGE

getragen und entsprechende Aspekte der Nachhaltigkeit
sind eingeflossen, welche in dieser Auflage ergénzt und
aktualisiert wurden.

Die seit 2020 etablierte Struktur des DGE-Qualitats-
standards wurde nicht gedndert, so dass Verpflegungs-
verantwortliche weiterhin die Mdglichkeit haben ihn pro-
zessorientiert — von der Planung bis zur Reinigung und
Entsorgung der Speisen - zu nutzen. Somit fokussiert
auch die aktualisierte Auflage die praktische Umsetzung,
damit eine gesundheitsférdernde und nachhaltige Ver-
pflegung einfach zu gestalten ist.

Der ,,DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in
Kitas“ unterstiitzt Sie dabei, ein Angebot fir Kinder

zu gestalten, das die Gesundheit férdert und mit einer
nachhaltigen Ausrichtung dazu beitragt, die Ressourcen
der Erde zu schonen. Machen Sie dementsprechend die
Verpflegung Ihrer Kita bzw. Ihres Betriebes zu einem
Aushangeschild. Wir unterstiitzen Sie dabei! Weitere
Informationen finden Sie auf

Bei individuellen Fragen steht Ihnen das Team von
»FIT KID - Die Gesund-Essen-Aktion fiir Kitas“ gerne
mit Rat und Tat zur Seite.

Thre

Geschéftsfiihrerin Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.


https://www.fitkid-aktion.de
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1.1 Kitaverpflegung:
Eine Chance fiir mehr Gesundheit
und Nachhaltigkeit

Wie sich Kinder entwickeln, hangt zum groRen Teil auch
davon ab, was sie essen und trinken. Ausgewogen, lecker

und abwechslungsreich sollte das Speiseangebot sein - nicht
nur zu Hause, sondern vor allem auch in der Kindertages-
stdtte (Kita). Doch der Essalltag in der Kita gestaltet sich
nicht immer ganz so einfach. Viele Akteur*innen sind an

der Gestaltung und Zubereitung beteiligt. Unterschiedliche
Wiinsche, Forderungen und Meinungen treffen aufeinander
und missen in Einklang gebracht werden. Gleichzeitig gibt es
bestimmte Rahmenbedingungen und Strukturen, die Grenzen
setzen. Trager und Kitas stehen vor der Herausforderung, ein
Verpflegungsangebot in einer Qualitat bereitzustellen, die
einen gesundheitsfordernden und nachhaltigen Lebensstil
der Kinder fordert und zugleich die Grenzen unserer Erde
beriicksichtigt.

Dass sich die Erndhrung entscheidend auf die Gesundheit,
Leistungsfahigkeit und Lebensqualitdt auswirkt, steht auRer
Frage. Gerade fir die korperliche und geistige Entwicklung
von Kindern ist zudem eine bedarfsgerechte Menge an Ener-
gie und Nahrstoffen durch eine vollwertige Erndhrung wich-
tig. Doch wie sieht es in Deutschland aus mit dem Verzehr
von Lebensmitteln, die entsprechende Mengen an Energie
und Nahrstoffen liefern?

Im Rahmen der Studie zur Gesundheit von Kindern und
Jugendlichen (KiGGS) des Robert Koch-Institutes (RKI) wur-
den hierzu die taglichen Verzehrmengen von ausgewahlten
Lebensmitteln, wie z. B. zuckerhaltige Getrdnke, StiBwaren,
Gemise und Obst erhoben. Die Ergebnisse zeigen, dass der
Konsum von zuckerhaltigen Getranken in den letzten Jahren
gesunken und der Wasserkonsum gestiegen ist. Auch der
Konsum von StiRwaren ist in der Altersgruppe der 3- bis
17-Jahrigen gesunken. Dies sind positive Entwicklungen, die

HINTERGRUNDE, ZIELE UND AUFBAU

es weiterhin zu fordern gilt [1]. Betrachtet man den Verzehr
von Obst und Gemiise, die neben Getreide Hauptvertreter
einer pflanzenbasierten Erndhrung sind, zeigt sich folgendes
Bild: Lediglich 16 % der Kinder in der Altersgruppe der 3- bis
6-Jahrigen erreichen die Empfehlung, 5 Portionen Gemuse
und Obst am Tag zu essen [2]. Die Studie zur Verpflegung in
Kindertagesstatten (VeKiTa) aus dem Jahr 2016 belegte, dass
in Kitas zu haufig Fleisch und zu selten Gemise angeboten
wird. Gleichzeitig wurde im Rahmen der Studie deutlich, dass
die Einflhrung des DGE-Qualitatsstandards eine positive
Wirkung auf die Zusammensetzung des Speiseangebotes hat.

L
-
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Er bietet Orientierung, um ein gesundheitsférderndes Ver-
pflegungsangebot zu sichern und schafft Vertrauen bei den
Eltern [3].

Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit in Einklang zu
bringen, gelingt u. a. mit einem tberwiegend pflanzenba-
sierten Verpflegungsangebot. Kitas sind geeignete Orte, um
Kinder an ein entsprechendes Angebot heranzufiihren. Der
DGE-Qualitdtsstandard setzt mit seinen Empfehlungen den
Fokus genau auf diese beiden Elemente und unterstitzt Kitas
dabei, ein gesundheitsférderndes und nachhaltiges Ver-
pflegungsangebot zu gestalten. Denn schon lange geht die
Kitaverpflegung weit Gber die Frihstiicksbox hinaus.
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In Deutschland besuchen ca. 3,7 Mio. Kinder im Alter zwi-
schen 0 und 6 Jahren eine von ca. 59.000 Betreuungseinrich-
tungen. Viele von ihnen verbringen dort taglich mehrals 7
Stunden [4]. Ungefdhr 2,9 Mio. Kinder nutzen taglich das An-

gebot einer Mittagsmahlzeit in der Betreuungseinrichtung [5].

Somit stellt in den ersten Lebensjahren nicht nur die Familie
das zentrale Lebensumfeld der Kinder dar, sondern Kitas
tibernehmen vermehrt auRerfamilidre Aufgaben. Eltern und
Kita sind daher gemeinsam gefordert, einen gesundheits-
fordernden und nachhaltigen Lebensstil zu erméglichen und
diesbeziigliche Alltagskompetenzen zu férdern.

Die Ausfiihrungen verdeutlichen, dass Kita ein zentraler Ort
ist, um gemeinsam mit allen Akteur*innen (z. B. Kitaleitung,
Essensanbietenden, pddagogischen Fachkrdften, Eltern) eine
gesundheitsférdernde und nachhaltige Verpflegung anzubie-
ten und damit einen Beitrag zur Prévention und Gesundheits-
forderung zu leisten. Aus diesem Grund sollte gemeinsames
Essen und die Verpflegung auch immer Teil des padagogi-
schen Gesamtkonzeptes von Kitas sein.

Dies bekraftigt auch der Wissenschaftliche Beirat fir Agrar-
politik, Erndhrung und gesundheitlicher Verbraucherschutz
(WBAE) in seinem Erndhrungsgutachten von 2020. Dem
Beirat zufolge sind Kita- und Schulverpflegung ein Element
gesamtgesellschaftlicher Daseinsvorsorge und eine wichtige
Investition in die Zukunft [6]. In der 2023 verdffentlichten
Stellungnahme ,Erndhrungsarmut unter Pandemiebedin-
gungen“ verdeutlicht der WBAE nochmals die Wichtigkeit
der Kitaverpflegung, indem er sie als ein ,,Sicherheitsnetz“
fur die gesundheitsforderliche Erndhrung von Kindern aus
armutsgefahrdeten Haushalten beschreibt [7]. Auch der Wis-
senschaftliche Beirat der Bundesregierung Globale Umwelt-
verdnderungen (WBGU) misst staatlichen und 6ffentlichen
Institutionen eine besondere Bedeutung zu. Er spricht u. a.
der Kitaverpflegung eine Pionierfunktion zu, da sie wegen
des Bildungseffektes besonders vielversprechend ist. Der
Beirat fordert eine entsprechende Aufmerksamekeit fiir diesen
Bereich [8].



Die Aufmerksamkeit auf diesen Bereich zu fokussieren und
entsprechende Herausforderung anzunehmen, bedeutet, die
Moglichkeiten und Chancen der Lebenswelt Kita zu nutzen,
um langfristig positiv auf das Erndhrungsverhalten der Kinder
einzuwirken.

Ob sich Kinder - auch im spateren Leben - kompetent und
nachhaltig erndhren, hangt u. a. von den Erndhrungsumge-
bungen in jungen Jahren ab.

Unter Erndhrungsumgebung versteht man ganz allgemein
Orte, an denen Essentscheidungen getroffen werden. Ess-
entscheidungen sind sehr komplex, teilweise unbewusst
und gehen iiber das reine Konsumieren von Lebensmitteln
hinaus [9]. Jede Erndhrungsumgebung beeinflusst das Er-
nahrungsverhalten. Denn was und wie Kinder letztendlich
essen und trinken hangt u. a. davon ab, was sie sehen und
wahrnehmen, was fiir sie zugéanglich ist bzw. angeboten wird
und wie sie ihre Auswahl treffen kdnnen. Daher sollte eine
Erndhrungsumgebung immer ,fair gestaltet sein.

Unter einer fairen Erndhrungsumgebung versteht man eine
Erndhrungsumgebung, die auf die Bedirfnisse der Kinder
abgestimmt ist, eine gesundheitsférdernde und nachhaltige
Auswahl ermdglicht und auch leicht fiir die Kinder erreich-
und verfiigbar ist.

Die Umsetzung des DGE-Qualitdtsstandards ist bei der
Gestaltung einer fairen Erndhrungsumgebung ein ent-
scheidender Hebel, indem sie den Kindern Zugang zu einem
geslinderen und nachhaltigeren Verpflegungsangebot ermog-
licht. Werden z. B. mehr pflanzliche und weniger tierische
Lebensmittel angeboten, kann dies die Wahrnehmung der
Kinder (Exposition) verandern und pragen. Das vermeintlich
unbeliebte Gemiise wird langfristig als ,,normal“ (,neue®,
soziale Norm) empfunden.

Somit kdnnen Kitas entscheidende Weichen stellen, damit
sich ein Erndhrungsverhalten entwickelt, dass oft viele Jahre
positiv nachwirkt. Dies ist die Basis fiir Gesundheitsférderung
und Chancengleichheit und hat eine breite ,Verhaltenswirk-
samkeit” [6].

HINTERGRUNDE, ZIELE UND AUFBAU

Eine gesundheitsférdernde und nachhaltige Kitaverpflegung
bietet folglich ein groRes Potenzial zur Gesundheitsfor-
derung und zu mehr Nachhaltigkeit u. a. durch folgende
Aspekte:

» Grole Reichweite: Uber die Verpflegung in Kitas wird
eine hohe Anzahl an potenziellen Essensteilnehmer*
innen erreicht, und viele Kinder kénnen davon profi-
tieren.

» Gesunde Entwicklung fiir alle: Eine gesundheitsfordern-
de und nachhaltige Verpflegung fordert die kérperliche
und geistige Entwicklung der Kinder.

» Ein Ort fiir alle: Gemeinsames Essen und Trinken bringt
Kinder aus allen Teilen unserer Gesellschaft zusam-
men und férdert damit das soziale Miteinander und die
emotionale sowie soziale und kulturelle Entwicklung der
Kinder.

» Zentraler Ort fiir Pravention: Kinder kdnnen vielfaltige
Geschmackserlebnisse durch eine gesundheitsférdernde
und nachhaltige Verpflegung in einer ansprechenden Ess-
atmosphdre erfahren. Zudem begleitet die Kita Kinder in
den ersten Lebensjahren und kann dabei ihr Erndhrungs-
verhalten priagen sowie Grundlagen schaffen, verantwor-
tungsvoll mit der Gesundheit umzugehen.

> Mehr Nachhaltigkeit: Eine gesundheitsférdernde und
nachhaltigere Kitaverpflegung bietet von der Planung
Uber Einkauf, Verzehr bis hin zur Entsorgung und Reini-
gung vielféltige Moglichkeiten fiir mehr Nachhaltigkeit.
So gehen ,,Gesundheit“ und ,,Nachhaltigkeit“ Hand in
Hand, und die Kinder kdnnen dies téglich direkt erleben
und langfristig lernen.

11
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

1.2 An wen richtet sich der
DGE-Qualitatsstandard?

Eine gesundheitsférdernde und nachhaltige Kitaverpfle-
gung Tag furr Tag anzubieten, ist eine gemeinschaftliche und
komplexe Aufgabe, an der Akteur*innen aus unterschied-
lichen Bereichen beteiligt sind, was die Abbildung 6 (siehe
Kapitel 5.1) zeigt. Allen voran stehen die Kita- und MaRk-
nahmentrager in der Verwaltung sowie die Kitaleitung und/
oder ein Kitagremium. Weitere relevante Akteur*innen sind
all diejenigen, die das Verpflegungsangebot in Kitas planen,
herstellen und/oder anbieten. Dies kénnen Kiichenleitung
und -team, Hauswirtschafter*innen und Essensanbietende

sein. Hinzu kommen Eltern sowie das pddagogische Personal.

Dieser DGE-Qualitdtsstandard richtet sich an alle Perso-
nen, die in ihrem jeweiligen Bereich Verantwortung fiir
die Verpflegung iibernehmen. Im Folgenden werden diese
Personen als Verpflegungsverantwortliche bezeichnet.

Wichtig ist, dass die Verpflegungsverantwortlichen die
Inhalte und Kriterien des DGE-Qualitatsstandards bei
Bedarf fiir die unterschiedlichen Bereiche praxisorientiert
aufarbeiten und dabei die Rahmenbedingungen vor Ort
beriicksichtigen. Zahlreiche zusatzliche Informationen und
Umsetzungshilfen, die dabei unterstiitzen, stehen auf der
Internetseite www.fitkid-aktion.de zur Verfiigung.

1.3 Was ist das Ziel des
DGE-Qualitatsstandards?

Der DGE-Qualitatsstandard unterstiitzt Verpflegungsver-
antwortliche dabei, in Kitas ein gesundheitsférderndes und
nachhaltiges Verpflegungsangebot in mindestens einer
Meniilinie zu gestalten. So konnen Kinder im Rahmen von
Frihstiick, Zwischen- und Mittagsverpflegung aus einem
entsprechenden Angebot wahlen.

Der DGE-Qualitatsstandard beschreibt, basierend auf der
aktuellen wissenschaftlichen Datenlage, die Kriterien fiir
eine optimale, gesundheitsférdernde und nachhaltige Ver-
pflegung. Jede Kita kann in ihrem eigenen Tempo, Schritt
fr Schritt, diesen Qualitatsstandard umsetzen. Dabei
bedeutet jede Verbesserung der Verpflegungsqualitat eine
optimale, gesundheitsférdernde und nachhaltige Erndhrung
fur Kinder. Der GroRteil der Kriterien bezieht sich auf die
Gestaltung der Verpflegung (siehe Kapitel 4). Diese Krite-
rien werden entlang der Prozesskette mit den 5 Schritten
Planung, Einkauf, Zubereitung, Ausgabe sowie Entsor-
gung und Reinigung dargestellt. Diese Prozessschritte
bieten sowohl das Potenzial, die erndhrungsphysiologische
Qualitdt von Speisen und Getranken malgeblich zu beein-
flussen als auch zentrale Weichen fiir eine nachhaltigere
Erndhrung zu stellen.



https://www.fitkid-aktion.de

Gute Kitaverpflegung geht jedoch tiber das Angebot
gesundheitsfordernder und nachhaltiger Mahlzeiten
hinaus. Daher nimmt der DGE-Qualitatsstandard auch
Akteur*innen sowie Rahmenbedingungen in den Blick, die
die Qualitat und Akzeptanz der Mahlzeiten sowie Genuss
und Freude beim Essen und Trinken beeinflussen. Zu diesen
Rahmenbedingungen gehéren z. B. die Qualifikation des
eingesetzten Personals, das Management von Schnittstel-
len, die Umgebung, in der gegessen und getrunken wird,
sowie die Kommunikation rund um das Verpflegungsange-
bot (siehe Kapitel 2 und 5).

HINTERGRUNDE, ZIELE UND AUFBAU

Abbildung 1 stellt die Prozesskette sowie die Rahmen-
bedingungen dar, die bei der Kitaverpflegung eine Rolle
spielen und im DGE-Qualitatsstandard Berlcksichtigung
finden. Dabei ist die Prozesskette als ,zentraler Dreh- und
Angelpunkt” fir ein gesundheitsforderndes und nachhal-
tigeres Verpflegungsangebot in der Mitte platziert. Dieser
gehen in der Regel das Ausschreibungs- und Vergabever-
fahren (was jedoch nicht immer zwingend erfolgen muss)
und im Idealfall auch die Erstellung eines Verpflegungskon-
zeptes voraus. Dieses bildet die Grundlage fiir alle Prozess-
schritte in der Kitaverpflegung. Dabei ist von Bedeutung,
dass allen Akteur*innen verdeutlicht wird, welche Rolle die
Kitaverpflegung im Kitakonzept einnehmen soll.

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

VERPFLEGUNGSKONZEPT

AKTEUR*INNEN
Essensanbietende, hauswirtschaftliches Personal, Trager, Kitaleitung,
Verpflegungsbeauftragte*r, pddagogisches
Personal, Kinder, Eltern

Prozesskette

Ausschreibung &
Vergabe

Gestaltung
der Rahmenbedingungen
der Kitaverpflegung

in':: ::lggl:;gg

Aktivitaten zur
Erndhrungsbildung

Abbildung 1: Aspekte einer gesundheitsfordernden und nachhaltigen Kitaverpflegung
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

1.4 Wieist der DGE-
Qualitatsstandard aufgebaut?

Der DGE-Qualitatsstandard umfasst 6 Kapitel mit Kriterien
und Hintergrundinformationen. Verpflegungsverantwort-
liche erfahren darin Antworten auf folgende Fragen:

» Wie unterstiitzt der DGE-Qualitdtsstandard Verpfle-
gungsverantwortliche auf dem Weg zu mehr Qualitat in
der Verpflegung?

Die Rolle des DGE-Qualitdtsstandards als Instrument
der Qualitatsentwicklung sowie Aspekte, die maRgeblich
zu mehr Qualitat in der Kitaverpflegung beitragen, zeigt
& Kapitel 2.

» Auf welchen Grundlagen basieren die Kriterien zur
~Gestaltung einer gesundheitsférdernden und nach-
haltigen Verpflegung“?

Beim Thema Erndhrung bzw. Verpflegung missen
Gesundheit und Nachhaltigkeit zusammen beriicksich-
tigt werden. Warum dies so ist, und wie die in Kapitel 4
beschriebenen Kriterien hergeleitet sind, beschreibt
& Kapitel 3.

» Wieist ein gesundheitsférderndes und nachhaltiges
Verpflegungsangebot zu gestalten?
Kriterien zur Gestaltung eines solchen Verpflegungs-
angebotes werden entlang der Prozesskette dargestellt in
& Kapitel 4.

» Welche Aspekte miissen zusatzlich in den Blick
genommen werden?
Gute Kitaverpflegung geht liber das Angebot gesund-
heitsfordernder und nachhaltiger Speisen und Getranke
hinaus. Welche Akteur*innen und Rahmenbedingungen
die Qualitat der Verpflegung mit beeinflussen, zeigt
»Der Blick tiber den Tellerrand® in
& Kapitel 5.

» Was ist gesetzlich vorgeschrieben?
Wer Speisen herstellt und ausgibt, muss rechtliche
Bestimmungen einhalten. Einen Uberblick dariiber,
welche Gesetze bzw. rechtlichen Vorgaben fir die
Gemeinschaftsverpflegung gelten, gibt
& Kapitel 6.

1.5 Was ist beim Lesen zu beachten?

§/ » Kriterien, die eine optimale Verpflegungssitua-
tion beschreiben, sind in Textkdsten mit diesem
Symbol aufgefiihrt und erldutert. Eine zusam-
menfassende Ubersicht aller Kriterien liefert die
Checkliste ab 78.

» Hintergriinde und Tipps zur Nachhaltigkeit
sind mit diesem Symbol markiert.

_\@’ » Dieses Symbol kennzeichnet zusitzlich
s° Wissenswertes.

% » Dieses Symbol kennzeichnet Themen, zu denen
auf der Internetseite www.fitkid-aktion.de
in der Rubrik DGE-Qualitdtsstandard weiter-
fiihrende Informationen zu finden sind.

> Bei kursiv gedruckten Wortern oder Begriffen handelt
es sich um Fachbegriffe oder Worter, die im Glossar
definiert bzw. ndher beschrieben sind.


https://www.fitkid-aktion.de
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

2.1 Qualitat der Kitaverpflegung

Eine Kitaverpflegung nach DGE-Qualitatsstandard fordert
die Gesundheit der Kinder und ist nachhaltig. Dabei soll
allen Kindern die Teilnahme an der Verpflegung ermag-
licht und ihre Bediirfnisse und Wiinsche beriicksichtigt
werden.

Die Kriterien des DGE-Qualitatsstandards beschreiben da-
mit eine optimale Verpflegungssituation. Trager bzw. Kitas
konnen sie als Orientierungshilfe und MaRstab fir die Ver-
besserung ihres Verpflegungsangebotes nutzen. Wichtig ist
dabei, dass die Verpflegungsverantwortlichen entscheiden,
welche Kriterien in ihrer Kita vorrangig umgesetzt werden.

Der DGE-Qualitdtsstandard

als Teil des kitaeigenen Verpflegungskonzeptes

Ein erster wichtiger Schritt ist die Erstellung eines Ver-
pflegungskonzeptes. Dieses sollte jeder Trager bzw. jede
Kita fiir sich selbst erstellen. Es definiert kitaspezifische
Anspriiche an die Verpflegung, beschreibt das Mahlzeiten-
angebot und berticksichtigt die Strukturen vor Ort. Der
DGE-Qualitatsstandard definiert als Teil eines solchen
Verpflegungskonzeptes die Kriterien fir eine gesundheits-

Y avad
(TR

férdernde und nachhaltige Verpflegung und sorgt so dafiir,
dass ein entsprechendes Angebot zu jeder Mahlzeit verfiig-
bar ist. Die Frage ,Wer wird wann wo und wie verpflegt?“
wird somit beantwortet.

Der DGE-Qualitdtsstandard -

ein Instrument der Qualitdtsentwicklung

Durch die Qualitdtsentwicklung kann das Verpflegungs-
angebot zum Aushidngeschild der Kita werden. Die
Verpflegungsverantwortlichen sollten dafiir einen ge-
meinschaftlichen Entwicklungsprozess hin zu einer gesund-
heitsférdernden und nachhaltigen Kitaverpflegung anregen.
Mithilfe der Kriterien des DGE-Qualitdtsstandards konnen
alle Akteur*innen gemeinsam und schrittweise die Ver-
pflegungsqualitdt in der Kita verbessern.

Verpflegung betrifft alle Akteur*innen in der Kita - die
Mitarbeitenden des Essensanbietenden, den Kitatrager, die
Kitaleitung, die Qualitatsbeauftragten, das pddagogische
Personal und die Eltern. Deshalb empfiehlt es sich, alle
Akteur*innen und Interessenvertreter*innen zu einem
Austausch einzuladen. Ein Arbeitskreis kann z. B. in Form
eines ,runden Tisches® oder eines Verpflegungsausschusses
gegriindet werden, der sich in regelmaRigen Abstanden
trifft. So wird allen die Moglichkeit gegeben, die unter-
schiedlichen Blickwinkel kennenzulernen, und es kénnen
Wiinsche, Anregungen und kreative Ideen eingebracht und
Mitgestaltung ermdglicht werden. Dadurch kann gemein-
sam ein Verpflegungskonzept entwickelt und umgesetzt
werden, das eine gesundheitsférdernde und nachhaltige
Erndhrung ermdglicht.

Eine gemeinschaftliche, prozessorientierte Qualitats-
entwicklung umfasst 5 Schritte, die eine kontinuierliche
Entwicklung zu einer gesundheitsférdernden und nachhal-
tigen Verpflegung ermdglichen. Diese sind in Abbildung 2
dargestellt. Der DGE-Qualitatsstandard kann diese Schritte
jeweils unterstitzen.



ANALYSE

In diesem Schritt wird die aktuelle Verpflegungssituation

- die Ist-Situation - betrachtet. Dabei werden sowohl das
Verpflegungsangebot, von der Darstellung im Speiseplan
bis zur Essatmosphare in der Kita, als auch die einzelnen
Prozesse der Verpflegung von der Planung bis zur Ent-
sorgung und Reinigung durchleuchtet. Die Checkliste ab
Seite 78 hilft zu Gberpriifen, welche Kriterien das Ver-
pflegungsangebot der Kita bereits erfillt und welche nicht.

Anhand der Analyse und Beschreibung der aktuellen Ver-
pflegungssituation haben alle Akteur*innen die Moglichkeit
festzustellen, welche Punkte bereits umgesetzt werden und
was zukiinftig verandert werden soll und kann. Hier sind die
Einschatzungen von allen Akteur*innen (siehe Kapitel 5.1)
sowie die Beriicksichtigung der Voraussetzungen und
Strukturen der Kita wichtig.

ANALYSE

Ist-Analyse: Wo stehen wir?
Ziele setzen: Wo wollen
wir hin?

ACT

Zielkontrolle:

Ist das Ziel erreicht?
Kann die MaRnahme
verbessert werden?

CHECK

Ist die MaRnahme
erfolgreich umgesetzt?

AKTEUR*INNEN

QUALITAT IN DER KITAVERPFLEGUNG ENTWICKELN

Als Ziele fir die weitere Qualitdtsentwicklung kénnen
diejenigen Kriterien aus der Checkliste ab 78 dienen, die

in der Kitaverpflegung bislang noch nicht umgesetzt sind.
Empfehlenswert ist dabei eine Priorisierung und Auswahl
der Ziele, die als Erstes umgesetzt werden konnen. So ist
eine schrittweise Umsetzung der Ziele und des DGE-Quali-
tatsstandards moglich. Auch die teilweise Umsetzung eines
Kriteriums ist eine wichtige positive Entwicklung. Lautet

z. B. das Kriterium, beim Mittagessen maximal 1x pro
Woche ein Fleischgericht anzubieten, wéahrend dies aktuell
téglich, also 5x pro Woche im Angebot ist, so ist eine
Reduktion auf vorerst 3 x pro Woche bereits ein Qualitats-
gewinn.

PLAN

MaRnahme planen:
Wie erreichen wir
unser Ziel?

DO

Umsetzung
der MaRnahme

Die 5 Schritte einer gemeinschaftlichen, prozessorientierten Qualitdtsentwicklung

(PDCA-Modell; modifiziert nach [10])
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

PLAN

Wenn die Ziele festgelegt sind, kénnen gemeinsam konkre-
te MaRnahmen zur Zielerreichung geplant werden. Welche
MaRnahmen sind vorrangig, wer soll diese bis wann umset-
zen und dabei mit wem zusammenarbeiten? Es ist hilfreich,

einen Plan zu erstellen, in dem die MaRnahmen mdéglichst
genau beschrieben sind. MaRnahmen kénnen z. B. Veran-
derungen im Speiseangebot und der Zubereitung von Ge-
richten sein oder auch die Umgestaltung des Speiseraumes
in der Kita. Im Vorfeld sollten alle Beteiligten umfanglich
Uber die geplanten MalRnahmen und die damit verfolgten
Ziele informiert werden.

DO

AnschlieRend kénnen die geplanten MaRnahmen umge-
setzt werden. Fiir die Beteiligten sind neue Arbeitsablaufe,
Strukturen, Rezepte oder Produkte zu Beginn oft unge-
wohnt. Daher sollte die Durchfiihrung der MaRnahmen
begleitet und eine Ansprechperson fiir Riickfragen benannt
werden.

CHECK

Wenn die MaRnahmen umgesetzt sind, werden diese mit
den Beteiligten systematisch Uberpriift und bewertet.
Konnten die MaRnahmen wie geplant umgesetzt werden?

ACT

Ist das gesetzte Ziel erreicht? Gibt es Moglichkeiten der
Verbesserung fiir die kiinftige Umsetzung der Manahmen?
Sollten andere MalRnahmen und Ziele angepasst werden?

Diese Erfahrungen bilden dann wieder die Grundlage fiir
eine gemeinsame strategische Analyse der gesamten Ver-
pflegungssituation. Die gemeinschaftliche prozessorientier-
te Qualitatsentwicklung wird somit wiederholt durchlau-
fen. Dies ermoglicht es, Ziele nach und nach umzusetzen
und im Konsens mit allen Akteur*innen die Verpflegung
kontinuierlich zu verbessern.

§/ 2

Folgende Kriterien gelten fiir diesen Bereich:

|:| Ein Verpflegungskonzept liegt vor.
Das Verpflegungskonzept definiert kitaspezifi-
sche Anspriiche an die Verpflegung unter Be-
ricksichtigung der ortlichen Strukturen. Zudem
enthalt es u. a. Aussagen zur Organisation, zur
Pausenregelung sowie zur Mitgabe von Speisen
und Getrénken aus dem Elternhaus. Auch die
Partizipation von Kindern, z. B. bei der Speise-
plangestaltung, oder die Kommunikation mit
den Eltern sind darin verankert.

|:| Eltern erhalten Informationen
zum Verpflegungskonzept.
Eltern sollen von Anfang an wissen, wie die
Verpflegung in der Kita geregelt ist. Das Auf-
nahmegesprach eignet sich dazu, alle relevanten
Informationen (am besten in schriftlicher Form)
mitzuteilen.

|:| Alle Akteur*innen sind beteiligt.
Um die Teilhabe und Mitwirkung aller Betei-
ligten zu gewdhrleisten, kann zum Bespiel ein
Arbeitskreis in Form eines ,runden Tisches*
oder eines ,Verpflegungsausschusses“ gegriindet
werden, der sich in regelmaRigen Abstanden
trifft. Die kontinuierliche Kommunikation dient
der Klarung von Fragen und Problemen, aber
auch der Entwicklung eines Verpflegungskon-
zeptes. Dies steigert Akzeptanz und Wertschat-
zung und sichert die stetige Weiterentwicklung
des Verpflegungsangebotes.




2.2 Schnittstellenmanagement

Eine gesundheitsférdernde und nachhaltige Kitaverpfle-
gung ist eine Gemeinschaftsaufgabe, an der stets mehrere
Berufs- und Personengruppen mitwirken (siehe Kapitel 5.1).
Die Punkte, an denen eine Person oder Personengruppe
ihren Arbeitsprozess abschlieRt und das Ergebnis in die
Hand einer anderen weiterleitet, werden als Schnittstellen
bezeichnet. Um sicherzustellen, dass das gemeinsame Ziel
erreicht wird, ist es empfehlenswert,

» einzelne Tatigkeiten und Arbeitsprozesse moglichst
genau zu beschreiben (was, wie, wann, mit welchem Ziel),

» Zustdndigkeiten und Verantwortlichkeiten sowie
Vertretungsregelungen fir die Arbeitsprozesse fest-
zulegen (wer),

» Schnittstellen in Arbeitsprozessen zu identifizieren
und zu regeln (wer ist zustandig, wer wirkt mit, an wen
werden Informationen weitergeleitet).

Ein gutes Schnittstellenmanagement verbessert die
Abléufe, fordert die Kommunikation und Zusammenarbeit
und spart so letztlich Zeit.

Beispiele fiir Schnittstellen in der Kitaverpflegung:

» Kitatrager - Kitaleitung:
Der Kitatrager entscheidet Giber die Ausgestaltung der
Verpflegung in den Einrichtungen, d. h. er beriicksichtigt
das Verpflegungssystem, entwickelt ggf. ein kitalibergrei-
fendes Verpflegungskonzept, entscheidet Gber die Einbin-
dung in das pddagogische Konzept. Er kann maRgeblich
zur Umsetzung eines gesundheitsférdernden und nach-
haltigen Angebotes beitragen, indem er die sdchlichen
und personellen Rahmenbedingungen unterstitzt, die
die praktische Umsetzung einer Verpflegung nach dem
DGE-Qualitatsstandard ermdglichen. Gleichzeitig steuert
er die Ausschreibung und Vergabe des Verpflegungs-
angebotes. Optimal ist es, wenn der Trager hierzu einen
Verpflegungsausschuss fest etabliert, der von Anfang
an in die Prozesse eingebunden ist. Der Trager gibt alle
Regelungen zum Thema Verpflegung an die Kitaleitungen
weiter.

QUALITAT IN DER KITAVERPFLEGUNG ENTWICKELN

» Kitaleitung - pddagogisches Personal:
Die Kitaleitung ist dafiir verantwortlich, dass die Rege-
lungen des Tragers von dem pddagogischen Personal um-
gesetzt werden. Neben der konstruktiven Unterstiitzung
kommt der Kitaleitung auch in ihrer Vorbildfunktion fir
Mitarbeitende, Elternschaft und letztendlich fiir die Kin-
der eine besondere Verantwortung zu. Gleichzeitig kann
die Kitaleitung weitere Verantwortlichkeiten festlegen.
Sie gewdhrleistet die Kommunikation zwischen pddago-
gischem Personal, Kiichenteam/Essensanbietenden und
Elternschaft.

» Pddagogisches Personal — Essensanbietenden:
Das pddagogische Personal ist in seinem Wirkungskreis
verantwortlich fur die eigentliche Mahlzeitenaufnahme
sowie die Vermittlung von Fahigkeiten und Fertigkeiten
rund ums Essen und Trinken. Oftmals ist das pddagogi-
sche Personal auch fiir die Ausgabe der Speisen ver-
antwortlich. Im Rahmen von padagogischen Aktivitaten
rund um das Essen und Trinken stehen sie im Austausch
mit dem Kiichenteam bzw. den Essensanbietenden,
um so eine bestmogliche Verzahnung von Verpflegungs-
und padagogischem Angebot zu ermdglichen.

KAPITEL 2
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Als Verpflegungsbeauftragte kommen z. B. folgende Perso-
nen oder Personenkreise infrage:

Zudem erhilt das Kiichenteam bzw. die Essensanbie-
tenden Informationen zu den Speiseriicklaufen. Far
die Kiiche sind die Griinde fiir die Entstehung von

Speiserlcklaufen wichtig, umso besser zu kalkulieren » Ein*e Verpflegungsverantwortliche*r, wie ein*e Vertre-

20

und Lebensmittelabfalle reduzieren zu kénnen. Dieser
Austausch sowie die gegenseitige Motivation sind ein

wesentlicher Aspekt fir eine erfolgreiche und anhaltende

Abfallreduzierung [11, 12].

Fir die interne Qualitdtssicherung sollte es in jeder Kita
eine*n Verpflegungsbeauftragte*n geben. Diese*r ist nicht

nur Ansprechperson fiir alle Akteur*innen, sondern vermit-

telt auch an den Schnittstellen. Das ist eine herausfordern-
de Aufgabe, die Kenntnisse lber die Anforderungen und
Wiinsche an die Verpflegung und das Essumfeld verlangt.
Zudem mussen diese Anforderungen und Wiinsche im
Interesse aller und unter Beriicksichtigung der Rahmenbe-
dingungen in der jeweiligen Kita koordiniert werden. Diese

Aufgabe wird selten vergltet, daher oftmals, als Ehrenamt,

von Kitapersonal oder Eltern lbernommen.

V4

ter*in des Kitatragers oder die Kiichenleitung,

ein*e externe*r Berater*in mit entsprechender Qualifika-
tion aus der Berufsgruppe Okotrophologie, Diitassistenz,
Hauswirtschaft oder Catering,

ein*e Mitarbeitende*r der Essensanbietenden sowie
pddagogisches Personal, das Gber die nétigen Grund-
kenntnisse aufgrund von fachlichen Voraussetzungen
oder Fortbildungen verfiigt. Damit diese Person sich der
Verpflegung widmen kann, sollte sie anteilig von ihren
sonstigen Verpflichtungen entbunden werden.

Folgendes Kriterium gilt:

|:| Ein*e Verpflegungsbeauftragte*r

ist vorhanden.

Dies kann der Kitatrager oder auch eine beauf-
tragte Person sein. Der*Die Verpflegungsbeauf-
tragte*r sollte alle Anforderungen und Wiinsche
an die Verpflegung und die entsprechenden Rah-
menbedingungen im Blick haben und diese mit
den gegebenen Rahmenbedingungen in der Kita
vereinen sowie im Interesse aller koordinieren.




Um eine gesundheitsfordernde und nachhaltige Verpfle-
gung bereitzustellen, sind Mitarbeitende verschiedener

beruflicher Qualifikationen gefragt, von denen jede*r einen

Beitrag leistet. Bei der Gestaltung der Verpflegung liegt in
diesem DGE-Qualitatsstandard der Fokus auf der Leitung
des Verpflegungsbereiches sowie auf dem Kiichen- und
Ausgabepersonal. Die Anforderungsprofile unterscheiden
sich je nach Aufgabenbereich:

Leitung des Verpflegungsbereichs
Die Leitung des Verpflegungsbereiches setzt eine ein-

schlagige berufsfachliche Qualifikation voraus. Dazu zahlen

Berufe bzw. Qualifikationen wie

hauswirtschaftliche*r (Betriebs-) Leiter*in,
Hauswirtschaftsmeister*in,

Kéch*in,

Kiichenmeister*in,

Okotropholog*in oder Diitassistent*in, ggf. mit
betriebswirtschaftlicher Zusatzqualifikation sowie
Verpflegungsbetriebswirt*in.

Herstellung und Ausgabe der Mahlzeiten

Die Fahigkeiten und das Wissen der Mitarbeitenden tragen

dazu bei, eine gleichbleibende Verpflegungsqualitét zu
sichern. Das Kiichen- und Ausgabepersonal sollte des-
halb moglichst tiber eine einschlidgige Berufsausbildung
verfuigen. Grundsatzlich kann es auch ohne diese beschaf-
tigt werden, sofern es von qualifizierten Mitarbeitenden
entsprechend angelernt wird. In der Kita sind oftmals die

padagogischen Fachkréfte gleichzeitig Ausgabekrifte. Dies

ist durchaus sinnvoll, weil Essen und Trinken eng mit den
padagogischen Aufgaben (siehe Kapitel 5) verbunden sind.

Daher sollten auch sie (iber entsprechende Fachkenntnisse

oder Qualifikationen verfiigen.

QUALITAT IN DER KITAVERPFLEGUNG ENTWICKELN

Das pddagogische Personal tragt bei der Ausgabe bzw. Ver-

teilung des Essens mit seiner Kommunikation maRgeblich
zur Akzeptanz der Verpflegung bei Kindern bei. Es sollte
zu angebotenen Speisen sowie ihrer Zusammenstellung
Auskunft geben, einzelne Komponenten benennen sowie
die Kinder fiir die Wahl eines gesundheitsférdernden und
nachhaltigen Angebotes motivieren. Ein freundliches Auf-
treten, altersgerechte Kommunikation und padagogisches
Geschick sind deshalb hier entscheidend.

Fort- und Weiterbildungsangebote férdern die Kompetenz

der Mitarbeitenden, halten das Wissen aktuell und geben

Sicherheit im Berufsalltag. Die Leitung des Verpflegungsbe-
reiches sollte regelmaRig Fortbildungen in den Themenfel-
dern Erndhrung und Nachhaltigkeit wahrnehmen, um neue

Erkenntnisse in die Praxis umsetzen zu kénnen. Themen,

die sich fiir alle Mitarbeitenden des Verpflegungsbereiches

eignen, sind z. B.

Grundlagen einer gesundheitsférdernden und nach-
haltigen Verpflegung,

Aufbereitung von ,,Cook & Chill“- oder

,Cook & Freeze“-Speisen/Komponenten,

Grundlagen und Methoden zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen,

Erstellung von kreativen vegetarischen/veganen
Rezepten,

Einfihrung und Erhéhung des Anteils an Lebensmitteln
aus Okologischer Landwirtschaft in der Gemeinschafts-
verpflegung sowie Bio-Zertifizierung,
Allergenmanagement und Allergenkennzeichnung,
Lob- und Beschwerdemanagement,

Kommunikation und Umgang mit Kindern

im Rahmen der Esssituation,

Entwicklung von Essverhalten sowie

Gestaltung eines kindgerechten Speiseplanes.

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Fortbildungsangebote
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Mitarbeitende in der Gemeinschaftsverpflegung tragen eine
groRe Verantwortung in Bezug auf die Lebensmittelhygie-
ne. RegelmaRige Belehrungen z. B. zum Infektionsschutz-
gesetz sind fur alle Mitarbeitenden, die in ihrer Tatigkeit mit
Lebensmitteln umgehen, verpflichtend (siehe Kapitel 6).

Folgende Kriterien gelten
fiir den Bereich Personal:

|:| Mitarbeitende des Verpflegungsbereiches
werden kontinuierlich weitergebildet.
Die Fahigkeiten und das Wissen der Mitarbei-
tenden tragen dazu bei, eine gleichbleibende
Verpflegungsqualitdt zu sichern.

|:| Ergonomisch gestaltete Arbeitsplitze und
Arbeitsabldufe sind eingerichtet.
Dazu gehéren z. B. riickenfreundliche Arbeits-
hohen, MaRnahmen zum Hitze- und Larm-
schutz sowie Abwechslung in den Tatigkeiten.
Ergonomische Arbeitspldtze und Arbeitsablaufe
erhalten Gesundheit, Leistungsfahigkeit und
Zufriedenheit der Mitarbeitenden.

[ ] DieMitarbeitenden werden wertgeschitzt.
Wertschatzung fordert die Zufriedenheit und
Motivation. Wertschatzung gegeniiber Mitarbei-
tenden driickt sich durch gerechte Vergitung,
eine offene und sachliche Kommunikation sowie
einen konstruktiven Umgang miteinander aus.

2.4 Lob- und Beschwerdemanagement

Der professionelle Umgang mit Lob und Kritik - das

Lob- und Beschwerdemanagement - tragt in der gemein-
schaftlichen Qualitatsentwicklung dazu bei, MaRnahmen
zu bewerten und Ziele zu bestimmen. Hier ist es wichtig,
dass sowohl Lob und Anerkennung als auch Wiinsche, Be-
schwerden und Anregungen von allen Akteur*innen gedu-
Rert werden kénnen. Dennoch kann in der Gemeinschafts-
verpflegung sicherlich nicht jeder Wunsch der Kinder, der
Eltern oder der Mitarbeitenden erfllt werden. Umso wich-
tiger ist es, alle Akteur*innen anzuhéren und sich konstruk-
tiv iber Wiinsche und Méglichkeiten auszutauschen sowie
realistische Losungen zu entwickeln. Dadurch wachsen das
gegenseitige Verstandnis und die Bereitschaft fiir einen
Konsens. Auch das Lob- und Beschwerdemanagement ist
ein kontinuierlicher Prozess, der folgende Schritte umfasst:

Schritt 1

Lob und Kritik einholen

Lob und Kritik zu duRern, setzt eine gewisse Sprachkompe-
tenz voraus. Gerade bei jiingeren Kindern ist die Entwick-
lung der Sprache noch nicht soweit fortgeschritten, dass
sie differenziert sagen kdnnen, was ihnen geschmeckt hat
und was nicht. Ein ,Igitt“ kann sich auf das ganze Essen,
auf einzelne Komponenten, bestimmte Lebensmittel oder
auch nur Zubereitungsarten beziehen. Manchmal wird
auch etwas nicht gemocht, weil der*die beste Freund*in es
nicht isst. Deshalb ist es wichtig, die Kinder beim Essen und
Trinken genau zu beobachten. Manchmal sind es nur kleine
AuRerungen, wie z.B. ,Ich will mehr haben®, die einen
Riickschluss auf das Speiseangebot zulassen. Die Zufrie-
denheit der Kinder ldsst sich auch aktiv erfragen. So kénnen
z.B. neutrale, lachende und traurige Smileys als Unterstiit-
zung bei der Befragung verwendet werden.



Die Meinungen der Kinder sind wichtig. Die Riickmeldun-
gen der Eltern zum Verpflegungsangebot sind ebenfalls Teil
der partizipativen Qualitdtsentwicklung. Ein Beschwerde-
management setzt dann an, wenn spontan Riickmeldungen
(z.B. bei dem sogenannten ,Tiir-und-Angel-Gesprach®) zum
Verpflegungsangebot gedullert werden. Sie sind immer als
eine Chance zu sehen, das Angebot zu verbessern. Riick-
meldungen sollten zudem in regelmaRigen Abstanden auch
aktiv eingeholt werden. Hier ist es wichtig, dass es sowohl
Maoglichkeiten gibt, Anerkennung und Lob zu melden als
auch Kritik zu geben und Verbesserungsvorschlage zu nen-
nen, um Prozesse zu optimieren. Haufig wird angenommen,
dass es genug des Lobes ist, keine Kritik ausgesprochen

zu haben. Damit entfallt eine Moglichkeit fir die Motiva-
tion der Mitarbeitenden und Akteur*innen. Anerkennung
und Lob kann viel bedeuten, fehlendes Lob frustrieren.
Maogliche Wege sind das personliche Gesprach am ,,runden
Tisch“ sowie schriftliche oder digitale Riickmeldungen

z.B. anhand von Bewertungsbdgen und/oder aufgestellten
Postkasten fir Eltern. Neben Lob und Kritik sollten auch
deren Hintergriinde und konkrete Vorschlage zu Verbesse-
rungsmaRnahmen erfragt werden.

QUALITAT IN DER KITAVERPFLEGUNG ENTWICKELN

Schritt 2

Riickmeldungen dokumentieren und auswerten

Alle Rickmeldungen sollten systematisch dokumentiert
und ausgewertet werden. Bei Bedarf werden gemeinsam
mit den Beteiligten MaRnahmen zur Optimierung geplant.
Lob wird an die betreffenden Mitarbeitenden der Verpfle-
gung weitergeleitet.

Schritt 3

MaRnahmen durchfiihren und dariiber informieren
Welche MaRnahmen als Reaktion auf die Riickmeldungen
erfolgen und welche Resultate sie erzielen, sollte anschlie-
Rend fir alle sichtbar gemacht werden. Eltern sowie auch
die Kinder freuen sich, wenn sie mitgestalten kénnen, und
die Mitarbeitenden sind stolz auf ihren Einsatz und fiihlen
sich dadurch in ihrer Arbeit wertgeschatzt.
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Folgendes Kriterium fiir das Lob- und
Beschwerdemanagement gilt:

|:| Riickmeldungen zum Speiseangebot werden
regelmaBig eingeholt, ausgewertet und MaR-
nahmen abgeleitet.
Die Kinder sollen die Moglichkeit erhalten,
Wiinsche und Kritik zur Verpflegung zu duRern.
Diese Riickmeldungen liefern hilfreiche An-
regungen, um die Verpflegung im Rahmen des
Moglichen bedarfsgerecht zu gestalten und
damit flr eine gute Akzeptanz zu sorgen. Dies
kann bspw. tiber ein gemeinsames Gesprach
am Tisch oder auch mithilfe eines bebilderten
Feedbackbogens erfolgen.

2.5 Externe Qualitatsiiberpriifung

Ob die angebotene Verpflegung den gesetzten Zielen
entspricht, kann im Rahmen einer unabhangigen Qualitats-
tberprifung kontrolliert werden. Diese wird in der Regel
durch eine externe Institution anhand unterschiedlicher
Prifverfahren und Priifinhalte durchgefihrt. Verpfle-
gungsverantwortliche sichern dadurch die Qualitat ihres
Angebotes und konnen die Leistungen mit einem externen
Prifsiegel nach aullen sichtbar machen.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Externe Qualitdtsiiberpriifung

2.6 Leistungsverzeichnis

Wenn die Verpflegung in einer Kita nicht selbst bzw. durch
eigenes Personal organisiert und zubereitet, sondern extern
vergeben wird, muss im Rahmen 6ffentlicher Vergaben ein
Leistungsverzeichnis erstellt werden. Dieses dient als Basis
fur das Ausschreibungsverfahren und legt Art und Umfang
der Verpflegungsleistung fest. Der DGE-Qualitatsstandard
kann dabei als Grundlage fir die Erstellung eines Leistungs-
verzeichnisses herangezogen werden. Je detaillierter die
Anforderungen wie Zubereitungsarten, Ausgabesystem
oder der Einsatz von qualifiziertem Personal darin formu-
liert sind, desto einfacher ist der Vergleich verschiedener
Angebote. Dabei ist es nicht empfehlenswert, pauschal die
Umsetzung des DGE-Qualitatsstandards zu fordern, son-
dern detailliert darzustellen, welche der einzelnen Kriterien
zu erfillen sind. Das Leistungsverzeichnis ist die Grundlage
fur den Vertrag zwischen Auftraggebenden (z. B. Kitatrager)
und Auftragnehmenden (z. B. Essensanbietenden). Zur Er-
stellung eines Leistungsverzeichnisses und zur Begleitung
eines Vergabeverfahrens ist es empfehlenswert, sich durch
externe, fachliche Expertise unterstiitzen zu lassen.

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de

Stichworte: Ausschreibung und Vergabe
sowie Beratung und Coaching



https://www.fitkid-aktion.de
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/weiterfuehrende-informationen/
https://www.fitkid-aktion.de
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/weiterfuehrende-informationen/
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/weiterfuehrende-informationen/
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

3.1 Bedeutung eines gesundheits-
fordernden und nachhaltigen
Verpflegungsangebotes

Durch das, was wir essen und trinken, beeinflussen wir un-
sere Gesundheit, Lebensqualitdt und unser Wohlbefinden.
Eine vollwertige Erndhrung nach den Empfehlungen der
DGE liefert eine dem Bedarf entsprechende Energiemenge
und ausreichend Flissigkeit. Sie stellt die Versorgung mit
den energieliefernden Nahrstoffen Fett, Kohlenhydrate und
Protein in einem ausgewogenen Verhaltnis sicher. AuRRer-
dem enthalt sie Ndhrstoffe wie Vitamine, Mineralstoffe,
Ballaststoffe und sekundare Pflanzenstoffe in ausreichen-
der Menge. Zudem tragt sie entscheidend zur Pravention
von erndhrungsmitbedingten Krankheiten wie Adipositas,
Typ-2-Diabetes oder Herz-Kreislauf-Erkrankungen bei. Die
vollwertige Erndhrung ist abwechslungsreich und betont
den Verzehr von Lebensmitteln pflanzlichen Ursprunges
[13-15].

Essen und Trinken ist jedoch mehr als nur die Aufnahme
von Energie und Néhrstoffen. Wie wir uns erndhren, be-
einflusst nicht nur unser eigenes Wohlergehen, sondern
auch das Wohl heutiger und zukiinftiger Generationen. Der
sogenannte Brundtland-Bericht hat bereits 1987 ,,Nach-
haltigkeit“ als eine Entwicklung gekennzeichnet, ,die den
Bediirfnissen der heutigen Generation entspricht, ohne die
Moglichkeiten kiinftiger Generationen zu gefahrden, ihre
eigenen Bedirfnisse zu befriedigen® [16], S.43. Im Jahr 2015
verabschiedeten die Vereinten Nationen die Agenda 2030,
mit den 17 Zielen fir nachhaltige Entwicklung (Sustainable
Development Goals - SDGs).

Der 2019 erschienene EAT-Lancet Commission Report

[17] zeigt Giber eine weltweite Referenzernidhrung (Plane-
tary Health Diet), dass eine zukiinftige Weltbevélkerung
von 10 Mrd. Menschen im Jahr 2050 unter Einhaltung der
planetaren Grenzen erndhrt werden kann. Dadurch kénnen
weltweit pro Jahr etwa 11 Mio. vorzeitiger Todesfalle

durch Fehl- oder Mangelerndhrung verhindert werden. Die
Planetary Health Diet ist keine Erndhrungsempfehlung im
engeren Sinne, sie bietet lediglich einen Rahmen zur Orien-
tierung. Daher ist eine Anpassung der darin aufgefiihrten
Lebensmittelauswahl und Mengenangaben an die Esskultu-
ren der Lénder sowie an die lokal vorhandenen Ressourcen
notwendig [17, 18]. Fiir Deutschland erstellt die DGE die
geltenden lebensmittelbezogenen Erndahrungsempfehlun-
gen. Diese werden im vorliegenden DGE-Qualitatsstandard
in die Gemeinschaftsverpflegung Gberfihrt (siehe Kapitel
3.3 und 4) und zeigen eine weitgehende Ubereinstimmung
mit den Aussagen der Planetary Health Diet [19].

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Planetary Health Diet



https://www.fitkid-aktion.de
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/weiterfuehrende-informationen/

GRUNDLAGEN EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLEGUNG

GESUNDHEIT

Eine gesundheitsfordernde
Erndhrung, die zu einer hoheren
Lebenserwartung, mehr gesunden
Lebensjahren und mehr Wohl-
befinden fiir alle beitragt.

SOZIALES

Eine Erndhrung, die soziale
Mindeststandards entlang
von Wertschopfungsketten
gewahrleistet.

NACHHALTIGERE
ERNAHRUNG

TIERWOHL

Eine Erndhrung, die mehr Tierwohl
unterstiitzt und damit den sich
wandelnden ethischen Anspriichen
der Gesellschaft gerecht wird.

Zieldimensionen einer nachhaltigeren Erndhrung [6]

Auf Grundlage verschiedener Definitionen von nachhalti-
ger Erndhrung [20-23] hat der Wissenschaftliche Beirat fir
Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucher-
schutz (WBAE) [6] 4 zentrale Zieldimensionen - Gesund-
heit, Umwelt, Soziales, Tierwohl - fiir eine nachhaltigere
Ernahrung formuliert, die in Abbildung 3 erldutert sind. An
diesen 4 Zieldimensionen richtet auch die DGE ihre Aktivi-
taten aus, wie sie es im ,DGE-Positionspapier zur nachhalti-
geren Erndhrung” darlegt [24]. Entsprechend orientiert sich
auch dieser DGE-Qualitatsstandard daran und unterstitzt
somit dabei, faire Erndhrungsumgebungen in der Gemein-
schaftsverpflegung zu gestalten.

Viele Lebensmittel, die wir konsumieren, verursachen einen
erheblichen ,FuRBabdruck” in Hinblick auf Umwelt, Klima,
soziale Aspekte und Tierschutz [6]. Unsere Lebensmittel
werden zunehmend in komplexen und globalen Wert-
schopfungsketten produziert. Die Wertschopfungskette
fur Lebensmittel reicht von der Herstellung von Produk-
tionsmitteln fir die Landwirtschaft tiber die landwirt-
schaftliche Produktion und die Verarbeitung Giber den
Handel bis zum Konsum. Aspekte der Nachhaltigkeit, wie

UMWELT

Eine umwelt- und klimaschltzende
Erndhrung, die zu den mittel- und
langfristigen Nachhaltigkeitszielen
Deutschlands passt.

die Belastung der Umwelt, lassen sich entlang dieser Ketten

verfolgen (siehe Abbildung 4). Bei der Bewertung von

Lebensmitteln ist deshalb der gesamte Lebensweg eines

Produktes zu betrachten.

Ein Indikator fiir die Umweltbelastung eines Lebensmittels

ist der CO,-FuRabdruck. Dieser beziffert die Menge an

Treibhausgasemissionen, die entlang der Wertschépfungs-
kette eines Lebensmittels entstehen. Er stellt damit dessen
Auswirkung auf das Klima dar. Mit Blick auf die begrenzte
Verfligbarkeit bestimmter Ressourcen und den Verlust an
Artenvielfalt werden zunehmend auch weitere 6kologische
»FuBabdriicke” der Lebensmittelproduktion, wie der Was-
ser-, Flachen- oder BiodiversitatsfuRabdruck, betrachtet

[25, 26].

Der Beitrag des Erndhrungssystems an den Treibhausgas-

emissionen liegt weltweit bei einem Drittel [27]. Bei der

Produktion von Lebensmitteln entstehen Emissionen von
Treibhausgasen wie Kohlenstoffdioxid (CO,), Methan (CH,)
oder Lachgas (N,0), z. B. durch Traktoren oder Erntema-
schinen, Diinger fir die Felder, beheizte Gewachshauser

27
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Dimension » Reduktion der Arten- und > Convenience-Produkte mit
Gesundheit Sortenvielfalt hohem Salz-, Zucker- und
> Pestizidbelastung Fettgehalt
> unangemessene Arbeits- > hoher Anteil an Zusatzstof-
bedingungen fenin hoch verarbeiteten
Produkten
Dimension > Verbrauch nicht erneuerbarer > Emissionen und Ressourcen-

Umwelt/Klima

Ressourcen wie Phosphat
Nitratauswaschung
Verlust der Biodiversitat
Degradierung von Boden
hoher Wasserverbrauch

verbrauch durch Transport,
Lagerung, Verarbeitung

Dimension > niedrige Léhne > hohe korperliche Belastung
Soziales > Armutsgefdhrdung > mangelnde Ergonomie &
» mangelhafter Arbeitsschutz Ausstattung des Arbeits-
> [+] platzes
> mangelnde Kommunika-
tions- & Organisations-
moglichkeiten
> [+]
Dimension > keine artgerechte Tier- > Verarbeitung nur ausgewahl-
Tierwohl haltung ter Teile des Tierkdrpers

» hohe Besatzdichte
> Tiererkrankungen
» Antibiotikaresistenzen

Herstellung von Produkti

mitteln, Produ

> Werbung fir nicht gesund-
heitsférdernde Produkte
groRe Anzahl wenig gesund-
heitsférdernder Lebensmittel
Fehlen leicht erkennbarer
Nahrwertkennzeichnungen
(Nutri-Score)

Ressourcenverbrauch durch
Transport, Kihlung, Ver-
packung
Lebensmittelverluste

geringe Wertschédtzung der
Arbeitskrafte

fehlende Fort- und Weiter-
bildungsmoglichkeiten

Preiskampf & Billigfleisch-
angebote

keine angemessene Ver-
gutung fir die Erzeugung
tierischer Lebensmittel

> fehlende Kennzeichnung von
Tierwohlkriterien

Abbildung 4: Beispiele fir Problemfelder entlang der 4 Zieldimensionen einer nachhaltigeren Erndhrung

~

Fehlen fairer Erndhrungs-
umgebungen

Fehlen verpflichtender
Qualitatsstandards fur die
Verpflegung in unterschied-
lichen Lebenswelten

~

Lebensmittelverschwendung
ineffiziente Arbeitsablaufe
Ressourcenverbrauch (Ener-
gie, Wasser, Raum)

~ o~

~

Fehlen fairer Erndhrungs-
umgebungen
Erndhrungsarmut
mangelnde Kommensalitat

~

~

~

fehlende Kennzeichnung
von Tierwohlkriterien
Praferenzen fir giinstige
Quantitat & geringe Zah-
lungsbereitschaft

> fehlende Wertschitzung
fir Qualitat

und der Wertschopfungskette [24]

und Tierstalle sowie durch die Tiere selbst, die Lebensmit-
telindustrie, durch Kiihlen oder Tiefgefrieren von Lebens-
mitteln, deren Transport und letztlich die Zubereitung von
Speisen. Neben der Emission von Treibhausgasen hat die
intensive Landwirtschaft noch zahlreiche weitere Auswir-
kungen auf die Umwelt und beeinflusst als offenes System
Boden, Wasser, Tiere und Pflanzen. So kann z. B. die inten-
sive Bodenbearbeitung das Risiko von Erosion erhdhen, zu
Bodenverdichtungen fiihren und langfristig den Verlust der
Bodenfruchtbarkeit hervorrufen [28]. Die Intensivtierhal-
tung birgt zum Teil durch die iberméaRige Verwendung von
Antibiotika das Risiko von Resistenzen [29]. Die Ausbrin-

gung von Diinge- und Pflanzenschutzmitteln hat betracht-
liche Auswirkungen auf die Artenvielfalt von Pflanzen und
Tieren [30]. Eine intensive Stickstoffdiingung ist fiir eine
Belastung von Gewdssern mit Nitrat verantwortlich [31].

Daher ist es nicht ausreichend, die Ernahrung und damit die
Kitaverpflegung nur an Aspekten der Gesundheitsférderung
auszurichten. Vielmehr ist es unerldsslich, die Erndhrungs-
weise und die Verpflegungsangebote so zu gestalten, dass
die Klima- und Umweltauswirkungen méglichst gering sind
und auch die weiteren Ziele einer nachhaltigeren Erndhrung
wie Tierwohl und soziale Aspekte beriicksichtigt werden.
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Nach Berechnungen des Projektes ,KEEKS - Klima- und
energieeffiziente Kiiche in Schulen“ sind Einsparungen an
Treibhausgasemissionen im Bereich der Schulkiichen von ca.
40 % moglich [32]. Danach werden in der Schulverpflegung
etwa 3/4 der Treibhausgasemissionen durch die ausgewahl-
ten Lebensmittel verursacht. Rund 1/4 der Treibhausgase
entstehen durch Kiichentechnik, Zubereitung sowie Speise-
reste.

Die Produktion tierischer Lebensmittel wie Fleisch, Eier,
Milch und Milchprodukte (insbesondere von Wiederkauern
wie Rind, Schaf und Ziege stammende) verursachen beson-
ders hohe Treibhausgasemissionen. Dagegen ist der Anteil
pflanzlicher Lebensmittel wie Getreide, Gemiise und Obst
an den Treibhausgasemissionen meist deutlich geringer. Ge-
nerell gibt es auch hier innerhalb einer Lebensmittelgruppe
Unterschiede. Ein Beispiel: Tomaten aus Deutschland, die
im Winter in fossil beheizten Gewachshausern angebaut
werden, verursachen 10 x héhere Treibhausgasemissionen
als saisonal geerntete deutsche Tomaten aus unbeheizten
Gewaichshiusern oder vom Freiland [6, 26].

Insgesamt gesehen hat die Wahl zwischen verschiedenen
Lebensmittelgruppen in vielen Fallen den groften Einfluss
auf die Umwelt, da die Unterschiede zwischen Lebensmit-
telgruppen in der Regel deutlich héher sind als die Unter-
schiede innerhalb einer Lebensmittel- oder Produktgruppe.
So verursacht z. B. 1 kg Rindfleisch im Durchschnitt rund

14 kg CO,-Aquivalent - die gleiche Menge verzehrfertiger
Linsen dagegen 1,7 kg [26].

Auch die Herstellung erndhrungsphysiologisch bedeut-
samer Lebensmittel wie Milch und Milchprodukte, Fisch
oder Nisse kann vergleichsweise negative Auswirkungen
auf die Umwelt haben. Diese Lebensmittel sollten dennoch
aufgrund ihrer gesundheitsférdernden Bedeutung entspre-
chend ihrer empfohlenen Verzehrhaufigkeit und -menge
(siehe Tabellen 2 und 3) in den Speiseplan integriert werden.

Tabelle 1 stellt die geschatzten Treibhausgasemissionen
ausgewdhlter Lebensmittel beispielhaft gegeniiber - aus-
gedriickt in Kilogramm CO,-Aquivalent. Die dargestellten
Werte dienen der Orientierung und kénnen bei veranderten
Rahmenbedingungen variieren.

Tabelle 1: Geschatzte Treibhausgasemissionen bei der Produktion ausgewahlter Lebensmittel [26]

Pflanzliche Lebensmittel kg CO,-

Aquivalent

Getreide, 1 kg Reis 3,1

Getreide- 1 kg Bulgur 0,6
produkte,

Kartoffeln 1kg Nudeln 0,7

1 kg Kartoffeln, frisch 0,2

Gemiise 1 kg Linsen, getrocknet 1,2

und Salat 1 kg Karotten 0,1

1 kg Feldsalat 0,3

Obst 1 kg Ananas, frisch, Durchschnitt 0,9

1 kg Apfel, Durchschnitt 0,3

1 kg Walnisse, in Schale 0,9

Ole und Fette 1 kg Margarine, vollfett 2,8

1 kg Rapsél 3,3

Tierische Lebensmittel kg CO,-
Aquivalent

Fleisch, Wurst, : 1 kg Rindfleisch, Durchschnitt 13,6

Fisch und Eier 1 kg Hahnchenfleisch, Durch- 5,5

sowie pflanz- schnitt

liche Fleisch-

alternativen 1 kg Schweinefleisch, Durchschnitt 4,6
1 kg Fisch, Aquakultur 51
1kgEi 3,0
1 kg Seitan 2,5
1 kg Tofu 1,0

Milch und 1 kg Kése, Durchschnitt 5,7

_pro_dUkte 1 kg Joghurt, natur 1,7

sowie pflanz- i

liche Alterna- 1 kg Vollmllch, ESL 1,4

tiven 1 kg Milchersatz, Haferdrink 0,3
1 kg Milchersatz, Sojadrink 0,4

Ole und Fette : 1kg Butter 9,0
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Die aufgefiihrten Zahlen und die Tatsache, dass jahrlich in
Deutschland ca. 580 Millionen Mittagsmahlzeiten an Kitas
ausgegeben werden [2], verdeutlichen, dass in der Kitaver-
pflegung die Zusammenstellung des Speiseplanes mit Giber-
wiegend pflanzlichen Lebensmitteln einen groRen Beitrag
zum Klimaschutz leisten kann. Auch der Kiichentechnik und
Vermeidung von Speiseabfillen kommt eine entscheiden-
de Rolle zu. Das Zubereiten, Kithlen und HeilRhalten von
Zutaten und Speisen kann eine erhebliche Umweltwirkung
haben. Hier sind Infrastruktur, Produktionsplanung und
das Verhalten von Mitarbeitenden entscheidend [32-35].
Wird Essen entsorgt, waren alle Schritte vom Acker bis zum
Teller - und so auch die aufgewendeten Ressourcen und
damit verbundenen Treibhausgasemissionen - vergeblich.
Zusatzlich entstehen bei der Entsorgung selbst kleinere
Mengen Treibhausgase.

Der ,DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas“
vereint Aspekte der Gesundheitsforderung und Nachhaltig-
keit. Fir Lebensmittel und Lebensmittelgruppen, die aus
Sicht der Gesundheitsforderung und einer nachhaltigen
Erndahrungsweise besonders empfehlenswert sind, legt

der DGE-Qualitdtsstandard in Kapitel 4 Mindesthaufig-
keiten fest. Dazu gehoren pflanzliche Produkte wie Gemiise
inklusive Hiilsenfriichte und Salat sowie Vollkorngetreide-
produkte und Obst. Andererseits wird fir Lebensmittel

und -gruppen wie Fleisch, stark verarbeitete und frittierte
Produkte eine Maximalhaufigkeit angegeben. Fir sie ist
wissenschaftlich belegt, dass eine Begrenzung aus Sicht der
Erndhrungsphysiologie und der Nachhaltigkeit sinnvoll ist
[36]. Im Bereich der Lebensmittelqualitaten verweist der
DGE-Qualitatsstandard z. B. auf Fisch aus nachhaltiger Fi-
scherei oder Aquakultur sowie auf Fleisch, das bestimmten
Tierwohlkriterien entspricht (siehe Kapitel 4.2).

Das Kapitel 4 beschreibt dariiber hinaus entlang der
Prozesskette - von der Planung bis zur Entsorgung - Krite-
rien fiir die Gestaltung einer gesundheitsférdernden und
nachhaltigen Verpflegung. Dabei kommt auch der Reduk-
tion von Lebensmittelabfallen eine bedeutsame Rolle zu.

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Nachhaltigkeit

Die lebensmittelbezogenen Erndhrungsempfehlungen der
DGE fir eine vollwertige Erndhrung - wie sie im ,DGE-Er-
ndhrungskreis, in der ,,Dreidimensionalen DGE-Lebens-
mittelpyramide“ sowie in den ,, 10 Regeln der DGE*
dargestellt sind - basieren auf den ,,Referenzwerten fiir die
Ndhrstoffzufuhr” sowie den evidenzbasierten Leitlinien der
DGE zur Fett- und Kohlenhydratzufuhr [13, 14, 37-39]. An
diesen orientieren sich auch die Empfehlungen fiir Kinder,
die ebenfalls als Grundlage fiir eine gesundheitsfordernde
und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung dienen. Die in
Tabelle 2 und 3 dargestellten Lebensmittelqualitdten - die
optimale Auswahl - aus jeder der 7 Lebensmittelgruppen
des DGE-Erndhrungskreises vereint die Empfehlungen aus
den oben genannten Modellen. So gibt es Lebensmittel,
die aufgrund ihrer erndhrungsphysiologischen Zusam-
mensetzung, z. B. ihrer Energie- und Néhrstoffdichte, des
Ballaststoffgehaltes und der Fettqualitat, in unterschied-
licher Menge und Haufigkeit verzehrt werden sollten. Fiir
jede Lebensmittelgruppe werden im Folgenden zusatzlich
Hintergrundinformationen sowie Aspekte zur Nachhaltig-
keit aufgeftihrt und praktische Tipps fiir den Einsatz in der
Kitaverpflegung gegeben.

Lebensmittelgruppe
Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

Getreide und Getreideprodukte wie Brot, Miisli, Nudeln
oder Reis sind wichtige Quellen fir Energie, Kohlenhydrate
und Ballaststoffe. Pseudogetreide oder Produkte daraus
gehoren ebenfalls in diese Gruppe. Die Vollkornvarianten
haben eine hohere Ndhrstoffdichte und sattigen langer als
Produkte aus Auszugsmehlen oder polierter Reis. Parboiled
Reis und andere Getreide, die mit dem Parboiling-Verfahren
bearbeitet wurden, bieten ebenfalls einen héheren Néhr-
stoffgehalt als die polierte Variante.

Auch Kartoffeln gehdren zu den méglichen Quellen fir
Kohlenhydrate mit hoher Ndhrstoffdichte.
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Reis ist eine Starkebeilage mit vergleichsweise groRer
Klimawirkung, da beim Anbau gréRere Mengen
klimaschadlicher Treibhausgase freigesetzt werden
als bei Kartoffeln oder Getreide. Daher sollte Reis nur
gelegentlich in den Speiseplan integriert oder durch
einheimische Alternativen wie Dinkel oder
Griinkern ersetzt werden.

Fiir die Praxis: Lebensmittel aus dieser Gruppe sollten ab-
wechslungsreich im Angebot sein, sei es als Kartoffelpiiree
oder Nudeln mit TomatensoRe. Ideal ist es, wenn Getreide
und Getreideprodukte als Vollkornprodukte angeboten
werden. Ein langsamer Ubergang zur Vollkornvariante
fordert die Akzeptanz bei Kindern. Dazu empfiehlt es sich
anfangs z. B. Anteile an Nudeln aus Auszugsmehl mit Voll-
kornnudeln zu mischen und nach und nach die Menge an
Vollkornnudeln zu steigern.

Lebensmittelgruppe Gemiise und Salat

Gemiise und Salat sind reich an Vitaminen, Mineral- und
Ballaststoffen sowie an sekundaren Pflanzenstoffen. Somit
liefern sie viele Nahrstoffe, wenig Energie und tragen zur
Séttigung bei.

Gemiise und Salat verursachen in der Regel ver-
gleichsweise geringe Treibhausgasemissionen.
Insbesondere saisonal-regional produziertes Gemiise
und Salat, die im Freiland oder in unbeheizten
Gewachshausern angebaut werden, sind besonders
klimaschonend. Zudem starkt eine regionale
Produktion die heimische Wirtschaft.

Zu dieser Lebensmittelgruppe gehoéren auch die Hiilsen-
friichte wie Bohnen, Linsen und Erbsen. Sie sind wichtige
Proteinquellen in einer pflanzenbasierten Verpflegung [19].
Zudem enthalten sie viele Ballaststoffe und liefern weitere
Néhrstoffe wie Vitamin B,, B¢, Folat und die Mineralstoffe

Eisen, Magnesium und Zink sowie sekunddre Pflanzenstof-
fe. Werden Lebensmittel aus dieser Gruppe mit Getreide,
Getreideprodukten, Kartoffeln oder tierischen Produkten
kombiniert, erhdht dies die Proteinqualitdt der Mahlzeit.
Beispielhaft zu nennen ist hier ein Bohneneintopf mit Kar-
toffeln, Nudelsalat mit Kidneybohnen, Linsen-Bolognese
mit Vollkornnudeln und (Vollkorn-)Brot mit Hummus.

Dariiber hinaus punkten Hiilsenfriichte in Sachen
Nachhaltigkeit, indem sie wahrend des Wachstums
den bendtigten Stickstoff aus der Luft binden,
weshalb weniger gediingt werden muss [40] Gleich-
zeitig sorgen sie fiir eine hohere Artenvielfalt in der
Landwirtschaft. Speisen mit Hiilsenfriichten sollten
daher regelmaRig Teil der Verpflegung sein. Mit der
EiweiRpflanzenstrategie des Bundesministeriums
fir Erndhrung und Landwirtshaft (BMEL) soll u. a.
die heimische Produktion gesteigert werden
[41, 42].

Fiir die Praxis: So groR wie die Vielfalt an Gemise und Salat
sind auch die Moglichkeiten der Zubereitung. Ob als
Rohkost-Sticks mit Dip, als klassische Beilage, als Eintopf,
als Salatteller, Gemuseauflauf oder -bratling - die kreative
Zubereitung kennt keine Grenzen. Frisches oder tiefgekiihl-
tes Gem{se ist dabei die optimale Auswahl.

Hiilsenfriichte lassen sich bekdmmlicher zubereiten, indem
sie als Trockenware tiber Nacht eingeweicht werden und
das Einweichwasser im Anschluss verworfen wird. Auch die
Zugabe von Krdutern wie Bohnenkraut, Majoran, Rosmarin
oder Kimmel sowie das Pirieren gekochter Hiilsenfriichte
kénnen die Vertraglichkeit verbessern. Einige Sorten wie
rote oder gelbe Linsen sind geschalt und dadurch haufig
leichter verdaulich

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Gemiise und Obst

31


https://www.fitkid-aktion.de
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/weiterfuehrende-informationen/

32

DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Lebensmittelgruppe Obst

Obst ist reich an Vitaminen, Mineral-, Ballast- und sekunda-
ren Pflanzenstoffen und hat daher eine hohe Ndhrstoffdichte.
Auch Nisse gehoren botanisch gesehen zum Obst. Sie sind
wichtige Nahrstofflieferanten, die viele glinstige Fettsauren
sowie Mineralstoffe und Protein erhalten und damit Teil
einer gesundheitsférdernden Erndhrung sind.

Fiir die Praxis: Obst sollte frisch oder als tiefgekihltes
Lebensmittel, ohne Zusatz von Zucker und sonstigen
siiffenden Zutaten, abwechslungsreich auf dem Speiseplan
stehen. Beispiele dafiir sind frisches Obst zum Friihstlick
oder als Zwischenmahlzeit, kurz gediinstet zur siilen
Hauptspeise, als Fruchtpiiree im Joghurt oder klein
geschnitten im Mdsli. Sind Kinder noch zu klein, um Nisse
zu kauen, kdnnen diese gemahlen und z. B. im Joghurt
angeboten werden. Zur Férderung der Geschmacksbildung
sollten Kinder die Mdglichkeit haben, Obst auch in seiner
,natlrlichen“ Form kennenzulernen. Dieses sollte daher
moglichst oft als Stiickobst angeboten werden, sobald die
Kinder ein Alter erreicht haben, in dem sie dieses selbst-
standig kauen kénnen.

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: EU-Schulprogramm

Lebensmittelgruppe Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte sind der Lieferant fir Calcium.
Das ist gerade fiir Kinder, die sich im Wachstum befinden,
neben Vitamin D wichtig fiir den Knochenaufbau sowie

flr gesunde Zdhne. Besonders Kése enthilt viel Calcium,
hat jedoch im Vergleich zu anderen Milchprodukten haufig
einen hohen Fettgehalt. Kase sollte regelmaRig angeboten,
jedoch sollten Sorten mit einem absoluten Fettgehalt von
maximal 30 % bevorzugt werden. AulRerdem liefern Milch
und Milchprodukte u. a. hochwertiges Protein, Jod sowie
die Vitamine A, B, und B,,.

Fiir die Praxis: Das Angebot im Bereich von Friihstiick und
Zwischenmahlzeiten kann z. B. um Porridge, Overnight Oats,
oder Misli mit Milch sowie um frisches Obst mit Joghurt er-
weitert werden.

Lebensmittelgruppe Fleisch, Wurst, Fisch und Eier

Fleisch ist eine gute Quelle fiir Protein sowie u. a. fir
Vitamin B,,, Selen und Zink. Zusatzlich ist es ein Lieferant
fur gut verfiigbares Eisen und weist eine hohe Proteinquali-
tdt auf. Fleisch, insbesondere in verarbeiteter Form wie
Waurst, enthalt jedoch auch ungiinstige Inhaltsstoffe. So hat
es einen hohen Anteil an gesittigten Fettsauren, der die
Konzentration bestimmter Blutfette negativ beeinflussen
kann. Daher ist mageres Fleisch zu bevorzugen. AuRerdem
enthalt Wurst viel Salz.

Als Teil einer gesundheitsférdernden und nachhaltigen
Verpflegung kann eine kleine Menge Fleisch jedoch die
Auswahl pflanzlicher Lebensmittel ergénzen und so die
Versorgung mit lebenswichtigen Nahrstoffen erleichtern.

Aufgrund ihrer Inhaltsstoffe sowie der hohen
Treibhausgasemissionen tierischer Lebensmittel -
insbesondere von Wiederkduern wie Rind, Schaf
und Ziege stammende Produkte - sollten diese
in MaRen in den Speiseplan integriert werden.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Tierwohl/Fleisch

Fiir die Praxis: Der Fleischanteil in Gerichten kann
reduziert und dafiir der Gemiise- und/oder Getreide-
anteil erhoht werden. Zu einer nachhaltigeren
Ernahrung gehoren auch Aspekte des Tierwohles.
Fiir Fleisch aus artgerechter Haltung setzen sich
okologisch wirtschaftende Betriebe wie z. B. der
Neuland-Verein ein.
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Fisch ist ebenfalls eine gute Proteinquelle. Fettreiche Ar-
ten, zu denen sowohl einige StiBwasser- als auch Seefische
zahlen (siehe Kasten), sind reich an wertvollen Omega-
3-Fettsauren. Seefisch ist zudem eine gute Jodquelle

Gute Lieferanten fiir Omega-3-Fettsiuren:
Forelle, Hering, Lachs, Makrele

Beispiele fiir jodreiche Fische:
Kabeljau, Schellfisch, Seelachs

Fiir die Praxis: Viele Kinder kennen und mégen Fisch be-
sonders gern paniert. Dieser kann den Speiseplan ergan-
zen. Wenn Kinder den Verzehr von Fisch ablehnen, sind
Fantasie, Kreativitat und etwas Geduld gefragt. In diesem
Fall sollte Fisch, wie auch andere Lebensmittel mit geringer
Akzeptanz, immer wieder angeboten werden. Meist dauert
es eine Zeit, bis unbekannte Speisen akzeptiert werden.
Eine Moglichkeit ist die Kombination mit etwas Bekanntem,
was Kinder mégen, beispielsweise Fischfilet mit Tomaten-
solRe und Nudeln, Fischfrikadelle im Burger oder auch die
Verwendung in einer SolRe oder Lasagne.

Viele Fischarten sind mittlerweile liberfischt. Beim
Einkauf ist daher auf Fisch aus nachhaltiger Fischerei
bzw. nachhaltig betriebenen Aquakulturen zu achten.
Hilfe bieten z. B. die Kennzeichnung des Marine
Stewardship Council (MSC) und des Aquaculture
Stewardship Council (ASC).

@ Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Fisch

Eier sind eine gute Quelle fir hochwertiges Protein und
fettlosliche Vitamine. Gleichzeitig ist das Eigelb fett- und cho-
lesterinreich. Auf Basis der aktuellen Studienlage kann derzeit
aus ernahrungsphysiologischen Griinden keine Obergrenze
fur den Verzehr von Eiern abgeleitet werden. Eine unbegrenz-
te Menge ist im Rahmen einer pflanzenbasierten Erndhrung
dennoch nicht zu empfehlen (siehe Tabellen 2 und 3).

Lebensmittelgruppe Ole und Fette

Da Fett doppelt so viel Energie wie Kohlenhydrate und
Protein liefert, sollten Ole und Fette bewusst verwendet
werden. Neben der Fettmenge hat besonders die Fett-
qualitdt, d. h. die Fettsdurenzusammensetzung, eine hohe
Bedeutung fiir die Gesundheit. Ole und Fette enthalten
gesattigte, einfach ungesattigte und mehrfach ungesittigte
Fettsduren sowie Vitamin E.

Es wirkt sich positiv aus, weniger gesattigte Fettsduren zu
verzehren, wie sie v. a. in tierischen Lebensmitteln enthalten
sind. Stattdessen sollten mehr Lebensmittel mit unge-
sattigten Fettsduren eingesetzt werden. Gute Lieferanten
dafiir sind z. B. pflanzliche Ole, Margarine, Niisse oder
fettreiche Fische.

Rapsolist das Ol der Wahl und ein guter Allrounder in

der Kiiche. Es hat den geringsten Anteil an gesattigten
Fettsauren bei einem gleichzeitig hohen Gehalt an einfach
und mehrfach ungesattigten Fettsduren sowie Vitamin E.
Hervorzuheben ist aulerdem das giinstige Verhaltnis von
Omega-3- zu Omega-6-Fettsduren.

Weitere empfehlenswerte Ole mit einem nennenswerten
Gehalt an Omega-3-Fettsauren sind Lein-, Walnuss- und
Sojadl. Olivendl mit seinem hohen Anteil an einfach unge-
sdttigten Fettsduren ist ebenfalls eine gute Wahl. Margari-
ne aus den oben genannten Olen hat im Vergleich zu Butter
einen héheren Gehalt an ungesattigten Fettsauren und
damit eine bessere Fettsdaurenzusammensetzung. Zudem
hat Margarine einen deutlich geringeren Einfluss auf die
Umwelt [43, 44]. Kokosfett, Palm(kern)dl und Palm(kern)-
fett hingegen enthalten, wie auch tierische Schmalze, grofRe
Mengen an gesattigten Fettsduren, die sich besonders auf
die Blutfette unglnstig auswirken.

Der Anbau von Pflanzen, aus denen Kokosfett sowie
Palmal und -fett gewonnen werden, erfolgt
weitestgehend in Monokulturen mit signifikanten
Auswirkungen auf die Artenvielfalt und ist
deswegen auch aus 6kologischer Perspektive als
negativ zu bewerten [45-47].
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Fiir die Praxis: Rapsol ist kiichentechnisch vielseitig ein-
setzbar. Es kann erhitzt werden, ist geschmacksneutral und
Uberall erhaltlich. Um die Geschmacksvielfalt zu fordern,
konnen fir typische Gerichte oder auch Salate Lein-,
Walnuss-, Soja- oder Olivendl verwendet werden.

Lebensmittelgruppe Getranke

Trinken ist wichtig. Die Aufgabe von Getrédnken ist es, den
Korper mit Wasser zu versorgen. Wasser sowie ungesifite
Krauter- und Friichtetees enthalten keine Kalorien und
sind daher besonders empfehlenswert.

Der Richtwert fir die Trinkmenge liegt fir Kinder im Alter
von 1 Jahr bis unter 7 Jahren bei ca. 0,8 bis 1 L pro Tag. In
einigen Situationen bendtigt der Kérper mehr Flissigkeit,
etwa bei groRer Hitze, extremer Kilte oder kérperlicher
Aktivitat wie Sport.

Der Verzicht auf abgefiilltes Wasser in Flaschen liefert
einen Beitrag zum Klimaschutz. Eine klimafreundliche
und zugleich kostensparende Alternative bietet
Trinkwasser aus der Leitung, da Verpackungsma-
terialien und Transportwege entfallen.

Als Durstloscher ungeeignet sind Limonaden, Cola- und
Fruchtsaftgetranke, Brausen, Nektare, Obstsafte, Eistees
und Milchmischgetranke. Sie enthalten oft viel Zucker und
liefern damit viele Kalorien. Auch sogenanntes ,aromati-
siertes Wasser“ kann mit Zucker gesiift sein.

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Getranke

Fiir die Praxis: Trinkwasser sollte fir die Kinder jederzeit
und zu jeder Mahlzeit zur Verfiigung stehen. Wéhrend des
Spielens wird haufig das Trinken vergessen. Hier empfehlen
sich regelmalige Trinkpausen. Das Angebot von Saftschor-
len sollte eher die Ausnahme bei besonderen Anldssen wie
Geburtstagsfeiern sein [48].

Wie aus Empfehlungen fiir eine vollwertige Erndhrung
Kriterien fiir die Gemeinschaftsverpflegung auf wissen-
schaftlicher Grundlage hergeleitet werden, ist im Folgenden
beschrieben. Abbildung 5 stellt diesen Weg in 4 Schritten
dar, die im folgenden Text ndher erlautert werden:

Von den Grundlagen...

Basis fiir die Ableitung von Kriterien fiir eine gesundheits-
fordernde und nachhaltige Verpflegung, v. a. fiir die Lebens-
mittelqualitaten und -haufigkeiten in Kapitel 4.1, sind die
wissenschaftlich fundierten ,Referenzwerte fiir die NGhrstoff-
zufuhr® [39] sowie die evidenzbasierten Leitlinien zur Fett- und
Kohlenhydratzufuhr [37, 38]. Erstere benennen Mengen fir die
tagliche Zufuhr von Energie und Néhrstoffen, inklusive Was-
ser und Ballaststoffen. Diese Mengen werden fiir insgesamt
12 verschiedene Altersgruppen formuliert, jeweils getrennt
fur beide Geschlechter. Dariiber hinaus bilden die lebensmit-
telbezogenen Empfehlungen der DGE eine Grundlage, wie der
»DGE-Erndhrungskreis*, die ,Dreidimensionale DGE-Lebens-
mittelpyramide“ und die ,, 10 Regeln der DGE*.

... iber die theoretische Ableitung...

In der Gemeinschaftsverpflegung ist es aus organisatori-
schen und 6konomischen Griinden nicht méglich, Speisen
vorzuhalten, deren Energie- und Néhrstoffgehalte den
jeweiligen alters- und geschlechterspezifischen Referenz-
werten der Tischgdste entsprechen. Daher wurden aus den
~Referenzwerten fiir die Ndhrstoffzufuhr zusammengefasste
Werte fir die verschiedenen Lebenswelten der Gemein-
schaftsverpflegung folgendermalen abgeleitet:

Gewohnlich besuchen Kinder bis zum Alter von unter

7 Jahren eine Kita. Sduglinge unter 12 Monaten werden in-
dividuell verpflegt und fiir den Bereich der Gemeinschafts-
verpflegung nicht berticksichtigt (siehe Kapitel 4.6.4). Fur die
Kitaverpflegung wurden die ,,Referenzwerte fiir die Néhr-
stoffzufuhr* fur die Altersgruppen 1 bis unter 4 Jahre und 4
bis unter 7 Jahre verwendet. Zur Ableitung des Richtwertes
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fur die Energiezufuhr wurde in den genannten Altersgrup-
pen der korperliche Aktivitatslevel (Physical Activity Level,

» die entsprechenden Lebensmittelqualitdten
(siehe Kapitel 3.2),

PAL) von 1,4, herangezogen. Innerhalb dieser Altersgruppen » die Kampagne ,,5 am Tag“ (mindestens 3 Portionen
wurden die Richtwerte von Madchen und Jungen zusam- Gemoise, 2 Portionen Obst) und
mengefasst und der Durchschnittswert (arithmetisches Mit- > mit 90% der Gesamtenergie werden 100 % der empfohlenen

Referenzwerte der Ndhrstoffe (Vitamine und Mineralstoffe)
erreicht, sodass 10 % der Gesamtenergie auf Lebensmittel
mit geringer Ndhrstoff- und hoher Energiedichte, wie Scho-
kolade, Marmelade oder Kartoffelchips, entfallen kdnnen.

tel) berechnet. Bei der Ableitung der Referenzwerte fur die
Vitamin- und Mineralstoffzufuhr wurde anders vorgegan-
gen: Unterscheiden sich die Werte fiir Jungen und Médchen,
wurde grundsatzlich der héhere Referenzwert zugrunde
gelegt, um eine Mindestversorgung fir alle sicherzustellen.

on
-
w
-
—
o
<
X

... zu lebensmittelbezogenen Kriterien fiir eine
...und die Berechnung...
Anhand dieser Grundsatze wurden, unter Beriicksichtigung
Ublicher Verzehrgewohnheiten in Deutschland, 4 beispielhaf-
te, nahrstoffoptimierte Speiseplane fiir die Mischkost und die
ovo-lacto-vegetarische Kost mit insgesamt 20 Verpflegungsta-
gen fur Frihstlck, Zwischenmahlzeiten, Mittag- und Abend-
essen erstellt. Folgende Aspekte wurden dabei beriicksichtigt:

gesundheitsférdernde und nachhaltige Verpflegung

Aus den nahrstoffoptimierten Speisepldnen fiir 20 Verpfle-
gungstage wurden fir jede Lebensmittelgruppe entspre-
chende Mengen pro Tag bzw. pro Woche ermittelt. Diese
Orientierungswerte fir Lebensmittelmengen bieten die
Grundlage fiir die Ableitung von entsprechenden Lebensmit-
telhaufigkeiten. Werden diese Lebensmittelmengen sowie
-haufigkeiten unter Berticksichtigung definierter Lebensmit-
telqualitaten (siehe Kapitel 3.2) in der Praxis umgesetzt, kann
mit groBer Wahrscheinlichkeit davon ausgegangen werden,
dass die Referenzwerte fiir alle Nahrstoffe erreicht werden.

» Erreichen der abgeleiteten Referenzwerte fiir die
Gemeinschaftsverpflegung der Altersgruppen 1 bis unter
4 Jahre und 4 bis unter 7 Jahre,

» koérperlicher Aktivitatslevel (PAL) 1,4,

» Verteilung der Energie nach dem sogenannten
LViertel-Ansatz“ auf die einzelnen Mahlzeiten: jeweils
25% auf Frihstlck, Mittag- und Abendessen und
jeweils 12,5% des Richtwertes fir die Energiezufuhr
auf die beiden Zwischenmahlzeiten,

Grundlagen einer Lebensmittelbezogene

vollwertigen Erndhrung

»Referenzwerte fiir
die Néhrstoffzufuhr®,
Leitlinien Fett und
Kohlenhydrate

» DGE-Ernahrungskreis

» Dreidimensionale DGE-
Lebensmittelpyramide

» 10 Regeln der DGE

Theoretische Ableitung

Umsetzung der
Referenzwerte in
die Gemeinschafts-
verpflegung
» Altersgruppe:
1 bis unter 4 Jahre
4 bis unter 7 Jahre
» PAL1,4

Berechnung

» Gestaltung von
nahrstoffoptimierten
Speiseplanen fiir
20 Verpflegungstage
(4 Wochen)

» Viertel-Ansatz

» Ableitung von
Lebensmittelqualitaten
und -héufigkeiten

Kriterien einer gesund-
heitsférdernden und
nachhaltigen Verpflegung

» Lebensmittelqualitdten
und -haufigkeiten
- Kriterien

» Orientierungswerte fiir
Lebensmittelmengen

Abbildung 5: Der Weg von den Grundlagen einer vollwertigen Erndhrung zu lebensmittelbezogenen Kriterien
fir eine gesundheitsférdernde und nachhaltige Verpflegung
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GESTALTUNG EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLEGUNG

4.1 Planung

Einkauf Zubereitung Ausgabe

Wer ein Verpflegungsangebot zur Verfiigung stellen méch-
te, muss im Vorfeld wissen, welche bzw. wie viele Mahl-
zeiten seitens der Kita angeboten werden sollen (siehe auch
Kapitel 2.1). Wird beispielsweise lediglich ein Mittagessen
angeboten, das durch eine*n Essensanbietende*n geliefert
wird, sehen die Planungen anders aus als bei einem Ange-
bot von Friihstiick, Zwischen- und Mittagsmahlzeit.

Die Gestaltung einer gesundheitsférdernden und nach-
haltigen Verpflegung beginnt mit der Planung. Bei diesem
Prozessschritt wird u. a. das Angebot an Speisen und
Getranken zusammengestellt, es werden neue Rezepte ent-
wickelt bzw. bestehende angepasst und es wird die Lange
des Meniizyklus bestimmt. Eine gute Planung hat nicht nur
Auswirkungen auf die erndhrungsphysiologische Quali-

tat der angebotenen Mahlzeiten, sondern kann auch dazu
beitragen, Lebensmittelabfélle gering zu halten und damit
nachhaltig und wirtschaftlich zu agieren [49].

Analysen zu Abfallmessungen in der Gemeinschaftsver-
pflegung haben gezeigt, dass vermehrt Lebensmittelabfalle
durch eine Uberproduktion, ein fehlendes Bestellsystem
und die Speisertickldufe entstehen. Ohne ein funktionieren-
des Bestellsystem bzw. eine enge Abstimmung mit der Kita
ist eine bedarfsgerechte Produktionsplanung schwierig.
Diese setzt voraus, dass die Abwesenheit von Kindern z. B.
durch Krankheit oder Ausfliige rechtzeitig bekannt ist.
Kommunikationswege fiir die An- und Abmeldung der

Essensteilnehmenden miissen entsprechend dauerhaft ein-
gerichtet werden.

Entsorgung & Reinigung

Bei der Planung der Produktionsmengen sollten die Wiin-
sche und Vorlieben der Kinder zu Gerichten und Portions-
groRen beriicksichtigt und entsprechende Informationen
an die Ausgabekréfte bzw. die pddagogischen Fachkrdfte
kommuniziert werden. Dies erfordert eine regelmalige
Kontrolle der kalkulierten PortionsgroRen und der tat-
sdchlichen Ausgabemengen. Eine weitere Méglichkeit zur
Reduktion von Speiserlicklaufen ist es, Portions- bzw. Tel-
lergroRen flexibel in der Tischgemeinschaft anzupassen und
den Kindern proaktiv die Moglichkeit eines ,Nachschlages”
anzubieten. So lernen sie mit der Zeit die PortionsgroRRe
entsprechend ihres Hungers und der Sattigung einzuschat-
zen [11, 32, 50].

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Lebensmittelabfille vermeiden

Dariiber hinaus beeinflusst die Speiseplanung
besonders liber eine gezielte Lebensmittelauswahl
die Nachhaltigkeit des Speiseangebotes. Die Treib-
hausgasemissionen durch die Produktion von
Lebensmitteln kénnen stark variieren. Bei Speisen mit
einem groRen Anteil pflanzlicher Komponenten
(z.B. Gemiise, Getreide) sind in der Regel weniger
Treibhausgase entstanden als bei solchen mit
einem hohen Anteil tierischer Produkte
(z.B. Fleisch, Kise) [26].

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Nachhaltigkeit in
der Gemeinschaftsverpflegung
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Auch sollte bei der Planung bedacht werden, dass der
Genuss eine wichtige Rolle spielt, denn gesundheits-
forderndes und nachhaltiges Essen soll schmecken und
Freude bereiten. Besonders Kinder bendtigen zur Pragung
ihrer Sinne ein Angebot an Lebensmitteln, das eine Vielfalt
in Geschmack sowie in Geruch, Konsistenz, Aussehen und
Horerlebnissen bietet. Geruchs- und Geschmackserlebnisse
pragen das sensorische Gedachtnis.

Ubrigens:

Durch die Gewdhnung an einen standardisierten
Geschmack, z. B. durch Geschmacksverstarker, kann
der Sinn fiir die Geschmacksvielfalt natiirlicher
Lebensmittel verloren gehen. Daher sind prinzipiell
Produkte ohne Geschmacksverstarker sowie sonstige
siifende Zutaten zu bevorzugen. Formfleischproduk-
te wie Formschinken sind keine natiirlichen, naturbe-
lassenen Produkte und sollten aus Griinden der
Geschmacksbildung und -pragung nicht verwendet
werden. Speisen, die als Zutat Alkohol oder Alkohol-
aromen enthalten, werden in der Kitaverpflegung
generell nicht eingesetzt.

Bei der Gestaltung des Angebotes von Friihstiick und
Zwischenmahlzeiten unterstiitzt Tabelle 2, bei der Planung
des Mittagessens Tabelle 3. Dabei wird sowohl ein gesund-
heitsférderndes und nachhaltiges Verpflegungsangebot fiir
die Mischkost als auch fir eine ovo-lacto-vegetarische Kost
Uber jeweils 5 Verpflegungstage dargestellt. So wird auf den
ersten Blick deutlich, welches Angebot zu den einzelnen
Mahlzeiten wiinschenswert ist.

Ausgehend von den 7 Lebensmittelgruppen (siehe Kapi-

tel 3.2) zeigen die folgenden Tabellen 2 und 3 zunichst
Lebensmittelqualitdten - die optimale Auswahl - auf.
Dazu gehéren Lebensmittel, die aufgrund ihrer ernahrungs-
physiologischen Zusammensetzung besonders empfehlens-
wert sind.

Ubrigens:

Tierische Lebensmittel haben zwar eine hohe
Proteinqualitdt, die empfohlene Proteinzufuhr sollte
jedoch Gberwiegend durch pflanzliche Lebensmittel
gedeckt werden. Um die Proteinqualitdt im Verpfle-
gungsangebot zu erhéhen, ist es sinnvoll, Protein-
quellen aus verschiedenen Lebensmittelgruppen
(tierisch und pflanzlich oder pflanzlich und pflanz-
lich) zu kombinieren. Insbesondere bei einer
pflanzenbasierten Verpflegung sollte dies wahrend
der Planung Beriicksichtigung finden. (Weitere
Informationen siehe Kapitel 3.2)

Ergdnzend zeigen die Tabellen Kriterien auf, in welcher
Haufigkeit bestimmte Lebensmittel bzw. Lebensmittelgrup-
pen in einem Zeitraum von 5 Verpflegungstagen einzuset-
zen sind. Fir diejenigen Lebensmittelgruppen, die taglich
mehrmals angeboten werden sollen, wie z. B. Gemiise oder
Getreideprodukte, wird zusdtzlich in Klammern die tégliche
Haufigkeit angezeigt.

Dariiber hinaus werden Minimal- und Maximalanforderun-
gen formuliert, die zeigen, welche Lebensmittel aus Sicht
der Erndhrungswissenschaft und Nachhaltigkeit besonders
empfehlenswert bzw. weniger empfehlenswert sind. Die
Kriterien zu Qualitaten und Einsatzhaufigkeiten der Lebens-
mittel ermdoglichen es, das Speiseangebot ausgewogen und
abwechslungsreich zu gestalten. Werden die Kriterien bei der
Speiseplanung durchgehend bericksichtigt, ist davon auszu-
gehen, dass alle Nahrstoffe die empfohlenen Werte im Sinne
der Umsetzung der Referenzwerte in die Gemeinschaftsver-
pflegung abdecken.

Ubrigens:

Lebensmittel, die in den Tabellen nicht aufgefiihrt
werden, wie Marmelade, Honig oder Butter, gehdren
aufgrund ihrer Zusammensetzung nicht zur optima-
len Auswahl. Ein Einsatz ist dennoch maglich.
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GESTALTUNG EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLEGUNG

Die PortionsgréfRen einzelner Komponenten sind ein wichti-
ger Parameter im Rahmen der Speiseplanung, des Einkaufes
und der Ausgabe. Sie geben eine Orientierung, wie viel von
den Lebensmitteln aus erndhrungsphysiologischer Sicht
angeboten werden sollte. Als Hilfestellung fiir die Planung
werden in beiden Tabellen Orientierungswerte fiir Lebens-
mittelmengen dargestellt. Bei diesen Mengen handelt es
sich um Verzehrmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind
bereits beriicksichtigt. Sie bieten eine Orientierung, sind
keine fixe GroRe und miissen von jedem Essensanbieten-
den individuell ermittelt werden. Die tatsachliche Menge
sollte sich an Erfahrungswerten orientieren. Hier ist v. a. das
Kichenteam gefragt. Auch die Wiinsche der Kinder sollten
hier einflieRen. Denn eine bedarfsgerechte Kalkulation ist die
Voraussetzung fir ein verantwortungsvolles 6konomisches
und 6kologisches Handeln.

In der 4 Spalte beider Tabellen sind die Kriterien fir die
ovo-lacto-vegetarische Kost dargestellt. Zusatzlich sollten
die nachfolgenden Aspekte beachtet werden, wenn weder
Fleisch noch Fisch im Angebot sind:

Eisen zahlt bei der ovo-lacto-vegetarischen Erndhrung zu den
potenziell kritischen Néahrstoffen, da der menschliche Korper
dieses aus tierischen Lebensmitteln besser aufnehmen kann
als aus pflanzlichen. Ein gleichzeitiger Verzehr von eisen-
haltigen pflanzlichen Lebensmitteln wie Linsen, Hirse oder
Haferflocken und von Lebensmitteln, die reich an Vitamin C,
Zitronensaure (z. B. aus Gemdise und Obst) oder Milchsiure
(z.B. aus Sauerkraut) sind, verbessert die Aufnahme von
Eisen. Daher sollten Gerichte, die entsprechend zusammen-
gestellt sind, wie eine Falafel-Tasche mit Krautsalat, Paprika
mit Linsenfillung, ein Hirseauflauf mit Obst sowie Roggen-
brétchen oder Sauerteigbrot zu Suppen, Teil des ovo-lacto-
vegetarischen Angebotes sein.

Fettreicher Fisch ist Hauptlieferant fiir langkettige Omega-
3-Fettsduren und daher wichtiger Bestandteil der Mischkost.
Wird kein Fisch verzehrt, z. B. bei ovo-lacto-vegetarischer
Erndhrung, sollten vermehrt Lebensmittel mit einem hohen
Gehalt an alpha-Linolenséure, wie Raps-, Lein- und Walnuss-
61, Niisse oder Olsaaten, eingesetzt werden. Der mensch-
liche Korper ist in der Lage, aus dieser alpha-Linolensaure
langkettige Omega-3-Fettsduren zu bilden. Allerdings ist

dies nur in geringem Umfang moglich, so dass der Ver-

zehr von fettreichem Fisch nicht vollstandig durch andere
Lebensmittel ersetzt werden kann [51, 52]. Dennoch wurden
Kriterien fir die ovo-lacto-vegetarische Kost aufgrund der
gestiegenen Nachfrage in den DGE-Qualitatsstandard aufge-
nommen, um ein bestmdgliches Angebot zu gewahrleisten.

Friithstiick und Zwischenverpflegung

Frihstiick und Zwischenverpflegung leisten einen wichti-
gen Beitrag zur taglichen Nahrstoffzufuhr. Das Friihstick,
ob zu Hause oder in der Kita verzehrt, sowie das Angebot
der Zwischenverpflegung am Vormittag und Nachmittag
sollten aufeinander abgestimmt sein. Teilweise werden
diese Mahlzeiten von der Kita organisiert, teilweise durch
Essensanbietende geliefert. Haufig erfolgt eine Mitnahme
der ,Pausenbox® von zu Hause. Wie auch immer Frithstiick
und Zwischenmahlzeiten organisiert sind - Ziel ist es, auch
fir diese Mahlzeiten ein optimales Angebot zu gestalten.
Um eine maximale Flexibilitdt aufgrund der heterogenen
(Mahlzeiten-)Strukturen verschiedener Kitas zu gewahr-
leisten, wurden diese 3 Mahlzeiten (Friihstlck, 1. und 2.
Zwischenmahlzeit) in Tabelle 2 zusammengefasst. Die
Orientierungswerte fiir die wochentlichen Lebensmittel-
mengen konnen daher auf alle 3 Mahlzeiten aufgeteilt
werden. Dies bedeutet, dass das wochentliche Angebot der
Lebensmittelhdufigkeiten als Gesamtheit fiir die 3 Mahl-
zeiten dargestellt wird. Zur besseren Orientierung und
Umsetzbarkeit werden analog hierzu noch die taglichen
Haufigkeiten benannt. Wird z. B. an 5 Verpflegungstagen
10x Obst empfohlen, sollte dies pro Tag mindestens 2 x im
Angebot sein und kann dabei flexibel auf Frihsttick und/
oder die Zwischenmahlzeiten verteilt werden.

Mittagsverpflegung

Wahrend das Angebot von Frithstiick und Zwischenver-
pflegung in der Kita meist auf freiwilliger Basis erfolgt,

wird die Mittagsverpflegung normalerweise zentral von der
Einrichtung organisiert. Sie leistet ebenfalls einen wichtigen
Beitrag zur tiglichen Versorgung mit Nahrstoffen. Fir ein
ausgewogenes Verpflegungsangebot in Kitas gelten die

in Tabelle 3 aufgefiihrten Lebensmittelqualitdten sowie
-haufigkeiten.
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Friihstiick und Zwischenverpflegung

Tabelle 2: Lebensmittelqualitaten und -haufigkeiten fir ein gesundheitsférderndes und nachhaltiges Verpflegungsangebot
fir Frihstiick und Zwischenverpflegung an 5 Verpflegungstagen

Lebensmittelgruppen Lebensmittelqualitdten - die optimale Auswahl

Getreide, » Vollkornprodukte
Getreideprodukte, » Misli ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifenden Zutaten

Kartoffeln

Gemiise und Salat » Gemlise, frisch oder tiefgekiihlt
» Hiilsenfriichte
> Salat
9

Obst » Obst, frisch oder tiefgekiihlt
’ » Niisse und Olsaaten, ungesalzen
C‘\ - jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifienden Zutaten
=
5|

KAPITEL 4

Milch und
Milchprodukte

» Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:
max. 3,8% Fett absolut
o> » Speisequark: max. 5% Fett absolut
w - jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifienden Zutaten
» Kdse: max. 30 % Fett absolut

Fleisch, Wurst, » Fleisch- und Wurstwaren als Belag:
Fisch2 und Eier3 max. 20 % Fett

Ole und Fette » Rapsol
» Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél

» Margarine aus den genannten Olen

» Wasser
> Frichte-, Krautertee
- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifienden Zutaten

Getranke

Bei den angegebenen Orientierungswerten fiir Lebensmittelmengen handelt 2 Aufgrund der Verzehrgewohnheiten von Kindern und Jugendlichen in

es sich um Verzehrmengen, d. h. Schél- und Garverluste sind bereits be- Deutschland wurde in den nahrstoffoptimierten Speiseplanen fiir Frithsttick
riicksichtigt. Die tatsachlichen Mengen sollten sich an Erfahrungswerten und Zwischenverpflegung kein Fisch verwendet.
orientieren (siehe auch Kapitel 3.3 und 4.1.1).



Lebensmittelhdufigkeiten iiber 5 Verpflegungstage

Orientierungswerte! fir Lebensmittelmengen fiir 5 Verpflegungstage pro Kind

GESTALTUNG EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLEGUNG

Mischkost

Ovo-lacto-vegetarische Kost

mind. 10 x (mind. 2 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 300g
4 bis unter 7 Jahre ca. 350g

» davon: mind. die Halfte des taglichen
Angebotes aus Vollkornprodukten

mind. 10 x (mind. 2 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 300g
4 bis unter 7 Jahre ca. 350g

» davon: mind. die Halfte des taglichen
Angebotes aus Vollkornprodukten

KAPITEL 4

mind. 5x (mind. 1 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 450g
4 bis unter 7 Jahre ca. 500g

» davon: mind. 3 x als Rohkost

mind. 5x (mind. 1 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 450g
4 bis unter 7 Jahre ca. 500g

» davon: mind. 3 x als Rohkost

10x (2x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 900g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100g

10 x (2 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 900g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100g

mind. 10 x (mind. 2 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 1000g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100g

mind. 10 x (mind. 2 x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 1000g
4 bis unter 7 Jahre ca. 1100g

0x

entfillt bei einem ovo-lacto-vegetarischen Angebot3

Rapsélist Standardfett

1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
4 bis unter 7 Jahre ca. 25g

Rapsdl ist Standardfett

1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
4 bis unter 7 Jahre ca. 25g

3

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Fur Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrmenge. In den nihrstoffoptimierten Speisepldnen
waurde kein Ei fir Frithstiick und Zwischenmahlzeiten verwendet.
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Mittagsverpflegung

Tabelle 3: Lebensmittelqualitdten und -haufigkeiten fiir ein gesundheitsférderndes und nachhaltiges Mittagessen an 5 Verpflegungstagen

Lebensmittelgruppen Lebensmittelqualititen - die optimale Auswahl

Getreide, » Vollkornprodukte

Getreideprodukte, » Kartoffeln, roh oder vorgegart
Kartoffeln -
ﬁd

» parboiled Reis oder Naturreis

KAPITEL 4

Gemiise und Salat » Gemdise, frisch oder tiefgekiihlt
» Hiilsenfriichte

> Salat

Obst » Obst, frisch oder tiefgekiihlt
» Niisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siiffenden Zutaten

Milch und = » Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:
Milchprodukte — max. 3,8% Fett absolut

PE » Speisequark: max. 5% Fett absolut

w - jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen sifSenden Zutaten
» Kase: max. 30 % Fett absolut

Fleisch, Wurst,
Fisch und Eier®

» mageres Muskelfleisch

Ole und Fette » Rapsol
» Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenol
» Margarine aus den genannten Olen

> Wasser
» Friichte-, Krautertee
- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

Getrdnke

Bei den angegebenen Orientierungswerten fiir Lebensmittelmengen handelt es sich um Verzehrmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits beriicksichtigt.

Die tatsdchlichen Mengen sollten sich an Erfahrungswerten orientieren (siehe auch Kapitel 3.3 und 4.1.1).



Lebensmittelhdufigkeiten iiber 5 Verpflegungstage

Orientierungswerte* fiir Lebensmittelmengen fiir 5 Verpflegungstage pro Kind

GESTALTUNG EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLEGUNG

Mischkost

Ovo-lacto-vegetarische Kost

5x (1x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 400g
4 bis unter 7 Jahre ca. 450g

» davon: mind. 1 x Vollkornprodukte
max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

5x (1x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 400g
4 bis unter 7 Jahre ca. 450g

» davon: mind. 1 x Vollkornprodukte
max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

KAPITEL 4

5x (1x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 500g
4 bis unter 7 Jahre ca. 600 g

» davon: mind. 2 x als Rohkost
mind. 1 x Hilsenfriichte
1 bisunter 4 Jahre ca. 70g
4 bis unter 7 Jahre ca. 90g

5x (1x taglich)
1 bis unter 4 Jahre ca. 550g
4 bis unter 7 Jahre ca. 650 g

» davon: mind. 2 x als Rohkost
mind. 1 x Hilsenfriichte
1 bis unter 4 Jahre ca. 80g
4 bis unter 7 Jahre ca. 100g

mind. 2x
1 bis unter 4 Jahre ca. 150g
4 bis unter 7 Jahre ca. 170g

» davon: mind. 1x als Stiickobst

mind. 2x
1 bis unter 4 Jahre ca. 150g
4 bis unter 7 Jahre ca. 170g

» davon: mind. 1 x als Stiickobst

mind. 2x

1 bis unter 4 Jahre ca. 120g
4 bis unter 7 Jahre ca. 140g

mind. 2x

1 bis unter 4 Jahre ca. 120g
4 bis unter 7 Jahre ca. 140g

max. 1x Fleisch/Wurstwaren
1 bis unter 4 Jahre ca. 30g
4 bis unter 7 Jahre ca. 35g

» davon: mind. 2 x mageres Muskelfleisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen
1x Fisch

1 bis unter 4 Jahre ca. 35g
4 bis unter 7 Jahre ca. 45g

» davon: mind. 2 x fettreicher Fisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen

entfallt bei einem ovo-lacto-vegetarischen Angebot®

Rapsélist Standardfett
1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
4 bis unter 7 Jahre ca. 25g

Rapsél ist Standardfett
1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
4 bis unter 7 Jahre ca. 25g

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Anmerkung: Fir Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrmenge. In den nahrstoffoptimierten Speisepldnen wurde fiir das Mittagessen
mit ca. 40 bis 50 g (Mischkost) bzw. 60 bis 70 g Ei (ovo-lacto-vegetarische Kost) pro Woche gerechnet.
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Mit der in den Tabellen 2 und 3 aufgefiihrten Auswahl an
Lebensmitteln und deren Einsatzhaufigkeit ist ein auf wissen-

schaftlichen Grundlagen basierender Rahmen gesteckt. Inner-
halb dieses Rahmens kann das eigene Verpflegungsangebot
vielfaltig und kreativ gestaltet sowie beliebte Gerichte opti-

miert werden. Bereits der Einsatz von Vollkornprodukten, Hiil-

senfriichten oder das Angebot eines beliebten vegetarischen

Gerichtes wie (Vollkorn-)Spaghetti mit TomatensoRe anstelle

eines Fleischgerichtes hilft, die Verpflegung zu optimieren.

4

Optimieren bedeutet:

Ein Gericht so zu verandern, dass es den urspriing-
lichen Charakter noch behilt und durch den
Austausch von Lebensmitteln die Ndhrstoffdichte
erhoht wird. Eine Optimierung kann auch durch
Erganzung einzelner Komponenten (z. B. Salat)
erreicht werden.

Neben den Kriterien fiir den Einsatz von Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten in den Tabellen 2 und 3
sind bei der Planung eines abwechslungsreichen, gesundheitsférdernden und nachhaltigen Mahlzeiten-

angebotes folgende weitere Kriterien zu beriicksichtigen:

Ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht

ist auf Nachfrage im Angebot.

Unabhéngig davon, ob ein Teil der Kinder vegeta-
risch isst, sind beliebte Gerichte ohne Fleisch und
Fisch immer eine Bereicherung des Speiseplanes.
Bei der ovo-lacto-vegetarischen Kost ist sicher-
zustellen, dass auf Nachfrage eine ebenso viel-
faltige Auswahl moglich ist wie bei der Mischkost.
Letztere lediglich um die Fleisch- oder Fischkom-
ponenten zu reduzieren, ist dabei nicht ausreichend
fur ein gesundheitsférderndes und nachhaltiges
Angebot. Die Hauptkomponenten auf dem Teller
sollten Gemiise, Salat und/oder Hiilsenfriichte sein.

Ubrigens: Das Angebot von Mischkost und i S
ovo-lacto-vegetarischer Kost kann an bis zu

3 Tagen aus veganen Mittagsmahlzeiten

bestehen und gleichzeitig die Kriterien zu
Lebensmittelqualitdten und -haufigkeiten
einhalten.

|:| Das saisonale Gemiise- und Obstangebot

der eigenen Region ist beriicksichtigt.

Dies wirkt sich nicht nur positiv auf die Umwelt aus,
indem Lagerzeiten vermieden oder kurzgehalten
werden und keine ldngeren Transportwege anfallen.
Ein saisonales Angebot der eigenen Region bietet
den Kindern zudem eine jahreszeitliche Orientie-
rung. AuRerhalb der Saison werden Produkte tber
weite Strecken nach Deutschland eingeftihrt und/
oder in beheizten Treibhdusern produziert. Das
kostet Energie und setzt Treibhausgase frei.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de

Stichworte: Saisonale Lebensmittel und
Regionale Lebensmittel

Einheimische Lebensmittel

sind im Speiseplan bevorzugt.

Gemise und Obst aus Deutschland und anderen
EU-Landern weisen in der Regel weniger Riick-
stande von Pflanzenschutzmitteln auf als Produkte
aus Nicht-EU-Landern [53]. Der Einsatz saisonal er-
zeugter Lebensmittel der eigenen Region tragt dazu
bei, lange Transportwege zu vermeiden, Energiever-
brauch sowie Kosten zu reduzieren und gleich-
zeitig die einheimische Wirtschaft zu fordern.
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... weiterhin:

|:| Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

werden abwechslungsreich angeboten.

Diese Lebensmittelgruppe ermoglicht Abwechs-
lung bei der Gestaltung des Speiseplanes. Neben
Kartoffeln, Nudeln und Reis kdnnen auch Dinkel,
Griinkern, Bulgur und Hirse vielfaltig zubereitet
und angeboten werden.

Frittierte und/oder panierte Produkte werden
maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen eingesetzt.
Frittierte und/oder panierte Komponenten wie
Kroketten, Gemuse im Teigmantel, panierte
Schnitzel, Hihnchen-Nuggets oder Fischstdbchen
nehmen bei der Zubereitung groRere Mengen Fett
auf. Zu dieser Kategorie zdhlen auch Speisen, die in
Fett schwimmend ausgebacken werden wie Reibe-
kuchen oder Pfannkuchen.

In der Mittagsverpflegung sind industriell
hergestellte Alternativen zu Fleisch und Fisch
maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen im Angebot.
Hierzu zahlen stark verarbeitete, kiichenfertige Pro-
dukte wie ,Wirstchen®, ,Schnitzel“ oder Bratlinge
z.B. auf Soja-, Tofu-, Lupinen-, Pilz- oder Milchbasis
sowie aus Seitan. Tofu, Seitan und Tempeh (natur
oder mariniert), die nicht weiterverarbeitet sind,
zdhlen in diesem Sinne nicht dazu.

Getrdnke stehen jederzeit zur Verfiigung.

Zu jeder Mahlzeit gehort ein Getrank. Gleichzeitig
haben die Kinder auch auRerhalb der Mahlzeiten
jederzeit die Moglichkeit zu trinken. Am besten
eignen sich Wasser sowie ungesiiRte Friichte- und
Krdutertees. Wasser aus der Leitung bietet hier eine
kostenglinstige und 6kologisch empfehlenswerte
Alternative.

|:| Der Meniizyklus des Mittagessens

wiederholt sich frithestens nach 4 Wochen.

Um Abwechslung im Speiseplan zu gewéhrleisten,
sollte der Meniizyklus moglichst lang sein. Glei-
che Komponenten innerhalb einer Woche, wie
Kartoffeln oder M6hrengemiise, sind méglich,
jedoch sollten diese unterschiedlich zubereitet und
abwechslungsreich mit anderen Komponenten
kombiniert sein.

Die Speisen sind bunt und

abwechslungsreich zusammengestellt.

Bereits bei der Planung sollte auf eine farblich
ansprechende Zusammenstellung der Speisen bzw.
der Komponenten geachtet werden.

Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien
ist die Teilnahme an den Mahlzeiten méglich.

Dies kann durch ein spezielles Essensangebot, eine
Auswabhl einzelner Komponenten oder (falls nicht
anders moglich) durch ein von zu Hause mitge-
brachtes Essen erfolgen. Weitere Informationen
sind in Kapitel 4.6 sowie Kapitel 6.3 zu finden.

Bestimmte tierische und pflanzliche Lebensmittel
werden aufgrund moglicher Belastungen mit
Krankheitserregern fiir besonders empfindliche
Personengruppen nicht eingesetzt.

Dies gilt z. B. fiir Rohmilchprodukte, Weichkésesor-
ten mit Oberflachenschmiere, frisches Mett, Tartar
sowie streichfahige schnellgereifte Rohwirste wie
frische Mettwurst und rohe Eier. Sprossen und tief-
gekiihlte Beeren sind vor dem Verzehr zu erhitzen
[54].
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... weiterhin:

|:| Wiinsche und Anregungen der Kinder sind in der
Speiseplanung soweit wie moglich beriicksichtigt.
Die Kinder (und auch die Eltern) sollen die Mog-
lichkeit bekommen, ihre Wiinsche und Kritik zum
Verpflegungsangebot zu duRern. Dies kann in
personlichen Gesprachen erfolgen oder die Speisen
werden z. B. mit Smileys bewertet. Sind Wiinsche
und Anregungen nicht zu realisieren, ist es empfeh-
lenswert, dies in einer Riickmeldung zu begriinden
(siehe Kapitel 2.4).

|:| Kulturspezifische, regionale und religiose Essge-
wohnheiten sind in der Planung beriicksichtigt.
Werden diese Aspekte beriicksichtigt, kdnnen sich
die Kinder ein Stiick weit Gber das Essen identifizie-
ren. Aktionswochen zu traditionellen Speisen aus
unterschiedlichen Landern oder Regionen, GroR3-
ereignissen (z. B. Europa- und Weltmeisterschaften)
oder Projektwochen in der Kita zu bestimmten
Themen (z. B. Getreide, Milch, Krauter, Nachhaltig-
keit) eignen sich dazu besonders gut.

4.1.2 Der Einsatz von verarbeiteten Lebensmitteln (Conve-
nience-Produkten) in der Gemeinschaftsverpflegung

In der Gemeinschaftsverpflegung ist der Einsatz von ver-
arbeiteten Lebensmitteln géangige Praxis. Sie lassen sich nach
ihrem Verarbeitungsgrad einteilen. Die Palette des Angebo-
tes seitens der Lebensmittelindustrie reicht von gering bis
stark verarbeiteten Lebensmitteln.

Gering verarbeitete Lebensmittel sind bspw. Nudeln als Tro-

ckenprodukte oder vorgeschnittene Salate, tiefgekiihltes
Gemiise und Obst sowie getrocknete Friichte.

Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichworte: Verarbeitete Lebensmittel

Lebensmittel, die mehrere Verarbeitungsschritte durch-
laufen haben, werden als stark verarbeitete Lebensmittel
bezeichnet. Dazu zdhlen u. a. fertige Menlikomponenten
wie panierte Schnitzel, Frithlingsrollen, Fleischersatz-

produkte, klassische SoRen und Dressings (Trocken- oder

Nassprodukte) oder Fertigmahlzeiten wie tiefgekiihlte
Lasagnen oder Pizzen sowie Fertigsuppen. Sie kdnnen je

nach Produktgruppe einen hohen Gehalt an Zucker, Fett,

dabei insbesondere ungiinstigen gesdttigten Fettsduren,
und Salz aufweisen.

Ubrigens:

Mit dem Ziel, den Gehalt von Zucker, ungiinstigen
Fetten und Salz sowie den Energiegehalt in verarbei-
teten Lebensmitteln zu reduzieren, hat das Bundes-
ministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) im Jahr 2018 die ,,Nationale Reduktions- und
Innovationsstrategie fiir Zucker, Fette und Salz in
Fertigprodukten® initiiert. Im Rahmen der Strategie
hat sich die Lebensmittelwirtschaft dazu verpflich-
tet, bis zum Jahr 2025 den Zucker-, Fett-, Salz- und/
oder Kaloriengehalt in ihren Produkten zu senken
[55].
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Beim Einsatz von verarbeiteten Lebensmitteln (Convenience-Produkten) gelten folgende Kriterien:

Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)al

oder Kokosfett werden bevorzugt.

Die genannten Fette enthalten grolRe Mengen un-
glinstiger Fettsduren und sind damit aus ernéh-
rungsphysiologischer Sicht nicht empfehlenswert.
Werden Produkte mit Palmél eingesetzt, so ist da-
rauf zu achten, ausschlieRlich solche aus nachhaltig
zertifiziertem Palmél zu verwenden. Produkte mit
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja- oder Olivendl sollten
bevorzugt eingesetzt werden.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Palmol

Unverarbeitete oder gering verarbeitete Lebens-
mittel, wie frisches oder tiefgekiihltes Gemiise
und Obst, Fleisch oder Fisch, werden zur weiteren
Verarbeitung vor Ort bevorzugt eingesetzt.
Aufgrund des hoheren Nahrstoffgehaltes sind
frisches und tiefgekiihltes Gemise und Obst dem
in Konserven vorzuziehen. Auch aus 6kologischer
Sicht sind unverarbeitete oder gering verarbeitete
Lebensmittel vorteilhaft. Je mehr Verarbeitungs-
schritte ein Lebensmittel durchlauft, desto mehr
Ressourcen werden verbraucht.

L]

L]

Stark verarbeitete Lebensmittel werden immer
mit gering verarbeiteten Lebensmitteln/
Komponenten kombiniert oder ergdnzt.
Regenerierfertige Gemiisetaler lassen sich z. B. mit
Salzkartoffeln und Salat aus Rohkost mit selbst zu-
bereitetem Dressing kombinieren.

Lebensmittel mit einem geringen Anteil an Zucker,
Fett, gesdttigten Fettsduren und/oder Salz sowie
einer geringen Energiedichte werden ausgewahlt.
Innerhalb der Produktgruppen gibt es bei den ver-
arbeiteten Lebensmitteln gravierende Unterschiede
in Bezug auf die Gehalte an Zucker, Fett, gesattigten
Fettsauren, Salz sowie Energie. Daher sollten diese
Lebensmittel sorgfaltig ausgewahlt und solche be-
vorzugt werden, die aus erndhrungsphysiologischer
Sicht als giinstiger zu beurteilen sind. Eine Hilfestel-
lung bei der Bewertung von ausgewéhlten verarbei-
teten Lebensmitteln geben das Dokument ,,Beurtei-
lung ausgewdhlter Convenience-Produkte in der
Gemeinschaftsverpflegung und Handlungsempfeh-
lungen zur Optimierung“ [56] sowie die Ergebnisse
des Projektes ,,Start Low* (siehe weiterfiihrende
Informationen). Aus diesem Projekt stehen Werte
fur die Einschatzung der Gehalte von Zucker, Salz
und gesattigten Fettsduren zur Verfligung.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Zucker, Salz, Fett
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plan sein. Er ist die Informationsquelle fur Kinder und
Eltern sowie das Aushdngeschild der Kiiche. Bei der Ge-
staltung sind auch rechtliche Aspekte zu beriicksichtigen.
Hintergriinde dazu liefert Kapitel 6.

4.1.3 Der Speiseplan

Ahnlich wie eine Visitenkarte alle wichtigen Informationen
Uiber eine Person enthilt, sollte es auch bei einem Speise-
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Folgende Kriterien sind bei der Gestaltung des Speiseplanes zu beachten:

Der Speiseplan ist kindgerecht gestaltet.

Bei der Gestaltung des Speiseplanes ist darauf

zu achten, dass Kinder ihn ,lesen® kénnen. In der
Praxis hat sich eine Darstellung in Form von Bildern
bewahrt.

Der aktuelle Speiseplan ist vorab

regelmé@Rig und barrierefrei zuganglich.

Damit sich Kinder sowie Eltern regelmalig Giber
das Verpflegungsangebot informieren und dieses
mit dem Angebot zu Hause abgleichen kénnen,
steht der Speiseplan (z. B. als Aushang oder online)
vorab zur Verfligung.

Uber Allergene und kennzeichnungspflichtige
Lebensmittelzusatzstoffe wird informiert.
Weitere Informationen siehe Kapitel 6.3

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Kennzeichnung

Speisen sind eindeutig bezeichnet.

Bei der Verwendung von nicht tiblichen oder nicht
eindeutigen Bezeichnungen, z. B. Fantasienamen
wie ,Wikinger-Pfanne®, nicht deutschsprachigen
Angaben wie ,Ratatouille“ sowie bei allgemeinen
Bezeichnungen wie ,Gemuseeintopf“ kénnen Kin-
der sowie Eltern nicht einschatzen, welche Speisen
oder Komponenten sich dahinter verbergen. Daher
ist es wichtig, dass die Hauptbestandteile des
Gerichtes auf dem Speiseplan angegeben werden.
Dies gilt auch fir klassische Garnituren wie ,Gart-
nerin Art“ oder ,, Jager Art*.

|:| Bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch

ist die Tierart benannt.

Bei entsprechenden tierischen Produkten fallt die
Auswahl leichter, wenn die Tierart bekannt ist. Auch
aus religiésen Griinden kann dies wichtig sein.

Die Basis von Alternativen zu Fleisch, Fisch, Ei,
Milch und Milchprodukten ist eindeutig benannt.
Das Angebot an Alternativen zu Fleisch, Fisch, Ei,
Milch und Milchprodukten ist in den letzten Jahren
stark gewachsen und mittlerweile sehr vielfaltig.
Als Basis von Alternativen zu Fleisch und Fisch
dienen z. B. Sojabohnen-, Erbsen-, Lupinen- oder
Weizenprotein, ebenso Bohnen, Sonnenblumen-
kerne, Milch, Eier und Jackfrucht. Als Alternative zu
Milch stehen Pflanzendrinks aus z. B. Soja, Hafer,
Reis oder Mandeln zur Verfiigung. Um den Kindern,
den Eltern sowie dem pddagogischen Personal eine
bewusste Entscheidung zu ermdglichen, sollte die
Basis der Alternativen auf dem Speiseplan aufge-
fuhrt werden, etwa durch Angaben wie ,mit Erb-
senprotein“ oder ,,auf Sojabasis®. Beschreibungen
wie ,pflanzliche Joghurtalternative“ oder ,veganes
Schnitzel“ reichen nicht aus.

Wenn Nihrwerte gekennzeichnet werden,
so sind die rechtlichen Vorgaben beachtet.
Weitere Informationen siehe Kapitel 6.3



https://www.fitkid-aktion.de
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/weiterfuehrende-informationen/

GESTALTUNG EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLEGUNG

&/ :
... weiterhin:

Vorfeld), fallt die Auswahl leichter, wenn das ge-

sundheitsférdernde und nachhaltige Angebot auf

dem Speiseplan an erster Stelle platziert und farb-
lich oder durch ein Symbol markiert ist.

|:| Das Angebot mehrerer Meniilinien ist Giber-
sichtlich dargestellt und das gesundheits-
fordernde und nachhaltige Speiseangebot
besonders hervorgehoben.
In der Kita gibt es fiir gewohnlich pro Tag nur eine
Mendilinie. Sollte es mehrere Mendlinien geben
(z. B. bei der Erstellung des Speiseplanes im

KAPITEL 4

4.2 Einkauf

Planung m Zubereitung

Neben der Planung der Speise- und des Getrankeangebotes hat auch der Einkauf einen wesentlichen Einfluss auf die Qualitat
des Angebotes, besonders auf Aspekte der Nachhaltigkeit.

w R

Fiir den Einkauf sind folgende Kriterien zu beachten:

Ausgabe Entsorgung & Reinigung

|:| Okologisch erzeugte Lebensmittel
werden eingesetzt.
Lebensmittel aus 6kologischer Landwirtschaft enthal-
ten wenige Schadstoffe und Riickstdnde. Zudem leistet
der 6kologische Landbau erhebliche Beitrage zum
Umwelt-, Klima-, Wasser-, Boden- und Ressourcen-
schutz, z.B. fir Boden und Gewasser durch den Verzicht
auf chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und
mineralische Diingemittel, durch eine Verwendung
von Antibiotika in der Tierhaltung nur in Notféllen und
durch eine geringere Belastung der Umwelt mit Pestizi-
den. Die genannten Beispiele wirken sich positiv auf die
Artenvielfalt aus [53, 57]. Okologisch erzeugte Lebens-
mittel entfalten ihr volles Potenzial, wenn sie aus der

eigenen Region bezogen und saisonal eingesetzt
werden [59]. Zudem ist ein hoher Einsatz von Bio-
Lebensmitteln in der Gemeinschaftsverpflegung
ein bedeutender Hebel, um eine steigende Nach-
frage nach saisonalen Bio-Lebensmitteln aus der
jeweiligen Region zu generieren. Die neue Bio-
AuRer-Haus-Verpflegung-Verordnung (Bio-AHVV)
vereinfacht eine Bio-Zertifizierung fir GroRklchen.
Diese Verordnung ermdglicht es den gastronomi-
schen Einrichtungen u. a., den Bio-Anteil ab 20 %
am Geldwert des Gesamtwareneinsatzes mit einem
dreistufigen Logo, nach entsprechender Zertifizie-
rung, kenntlich zu machen [58].

KN
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V4

... weiterhin:

Der Handlungsleitfaden ,,Auf dem Weg zu mehr
Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung* aus
dem Projekt ,NACHHALTIG BJUND GESUND*
zeigt, wie sich der Bio-Anteil in der Gemein-
schaftsverpflegung auch mit festgelegtem und

@ limitiertem Budget erhéhen lasst [59].

|:| Produkte aus fairem Handel werden verwendet.

Der Bezug von Lebensmitteln wie Niissen, Tee oder
Bananen aus fairem Handel liefert einen Beitrag
dazu, Menschen in den Erzeugerlandern ein ge-
rechteres Einkommen zu sichern und fiir bessere
Arbeits- und Lebensbedingungen zu sorgen.
Gleiches gilt fir direkte Einkaufskooperationen mit
Erzeuger*innen.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Fair gehandelte Lebensmittel

Fisch wird aus bestandserhaltender

Fischerei bezogen.

Orientierung beim Einkauf von Fisch bieten die
Kennzeichnung des Marine Stewardship Council
(MSC) und des Aquaculture Stewardship Council
(ASC) sowie das EU-Label fir 6kologisch erzeugten
Fisch und Oko-Marken wie Bioland oder Natur-
land.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Fisch

|:| Fleisch wird bevorzugt aus artgerechter

Tierhaltung bezogen.

Fir Fleisch aus artgerechter Haltung setzen sich
Bio-Betriebe sowie z. B. der Neuland-Verein oder
die Tierwohlinitiative ,,Eine Frage der Haltung“ des
Bundesministeriums fiir Erndahrung und Landwirt-
schaft (BMEL) ein. Wenn es aus Kostengriinden
nicht moglich ist, ausschlieBlich Fleisch aus artge-
rechter Tierhaltung zu beziehen, kann das Ange-
bot z. B. auf einzelne Gerichte begrenzt werden.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Tierwohl/Fleisch

Lebensmittel mit umweltvertraglichen Verpa-
ckungen werden bevorzugt.

Um einen Beitrag zur Reduktion von Verpackungs-
miill zu leisten, sollte auf Lebensmittel in Einweg-
verpackungen verzichtet und stattdessen auf solche
aus Mehrwegverpackungen in groReren Gebinden
zurilickgegriffen werden. Beim Einkauf empfiehlt es
sich, auf wiederverwertbare, sortenreine Verpa-
ckungsmaterialien zu achten.

Das First-in/First-out-Prinzip wird angewendet.
Lebensmittel, die eine kiirzere Haltbarkeit haben
bzw. zuerst eingelagert wurden, sollten vorrangig
verbraucht werden. Dies hilft, Lebensmittel zu
nutzen, bevor sie verderben kénnen, und tragt dazu
bei, Lebensmittelabfdlle zu reduzieren und Kosten
zu sparen.
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4.3 Zubereitung

Einkauf Ausgabe

Neben der Auswahl von Lebensmitteln beeinflussen auch
die Art der Zubereitung sowie die anschlieRenden Heil}-
haltezeiten die erndhrungsphysiologische und sensorische

Planung Entsorgung & Reinigung

Qualitdt von Speisen. Werden dabei Kiichengerate iber-
legt ausgewahlt und eingesetzt, kann zudem ein Beitrag zu
mehr Nachhaltigkeit geleistet werden.

4

Folgende Kriterien sind bei der Zubereitung von Speisen zu beachten:

[ ] Rezepte, bei Bedarf mit Zubereitungs-

hinweisen, werden verwendet.

Rezepte sind die Basis fir eine gleichbleibende
Speisequalitdt und erméglichen diese auch bei
Personalwechsel. Sie erleichtern den Prozess der
Zubereitung und sind Grundlage fiir eine zuverlas-
sige Warenkalkulation sowie fiir ein funktionieren-
des Allergenmanagement. Erprobte und optimierte
Rezepte helfen zudem dabei, Lebensmittelabfalle
zu vermeiden.

Rezepte und Speisepldne sind zu finden unter:
www.fitkid-aktion.de

|:| Zucker wird sparsam verwendet.

Zuckergesiite Lebensmittel und Getranke er-
hohen das Risiko fiir Karies, Ubergewicht und
Adipositas sowie deren Folgekrankheiten wie Typ-
2-Diabetes. Der Zusatz von Zucker und sonstigen
siifSenden Zutaten wie Honig oder Fruchtdickséften
ist daher moglichst gering zu halten. Um eine
Gewohnung an den weniger siiRen Geschmack zu
ermoglichen, empfiehlt sich eine schrittweise Re-
duktion in Rezepten. Statt des Zusatzes von Zucker
oder sonstigen siifSenden Zutaten reicht oftmals die
StiRe aus frischem oder tiefgekiihltem Obst.

|:| Fett wird bewusst eingesetzt.

Aufgrund seines hohen Energiegehaltes und der
Unterschiede in der Zusammensetzung sind Fett und
fettreiche Lebensmittel bewusst, d. h. in moderaten
Mengen und méglichst in Form hochwertiger pflanzli-
cher Ole, einzusetzen. Milchprodukte mit einem hohen
Fettgehalt, wie fettreiche Kasesorten, Créeme fraiche,
Schmand oder siiRe Sahne sollten bei der Zubereitung
von Speisen wie Aufldufen, Dressings, SoRen oder Des-
serts nur in geringen Mengen eingesetzt werden.

Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.
Zuviel Salz im Essen erhéht das Risiko fir Bluthoch-
druck und damit fir Herz-Kreislauf-Erkrankungen.
Der Orientierungswert fiir die Speisesalzzufuhr
betragt bei Kindern altersabhangig 3 bis 6 g pro Tag
[60]. Lebensmittel wie Brot, Wurst und Kése enthal-
ten bereits groRere Mengen Salz, daher bleibt zum
Zusalzen nur noch eine geringe Menge Ubrig. Beim
Einsatz von Salz sollte Jodsalz gewahlt werden, da
dieses neben Seefisch, Milch und Milchprodukten
eine wichtige Quelle fir Jod ist. Um die Akzeptanz
salzarmerer Speisen zu fordern, kann die Zugabe
von Salz langsam und schrittweise reduziert werden,
stattdessen kénnen vermehrt Krauter und Gewdirze
zum Einsatz kommen.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Zucker, Fett, Salz é
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4

... weiterhin:

|:| Krauter (frisch, tiefgekiihlt, getrocknet)

und Gewiirze werden vielfiltig eingesetzt.
Krauter und Gewdirze kdnnen nicht nur dazu
beitragen, Salz einzusparen, sondern auch eine
groRere Vielfalt an Aromen schaffen.

Nihrstofferhaltende und fettarme

Garmethoden werden angewendet.

Das Garverfahren beeinflusst neben Aussehen,
Geschmack und Konsistenz auch den Nahrstoff-
gehalt der Speisen. Um Verluste von Vitaminen und
Mineralstoffen moglichst gering zu halten, sollten
Gemiise und Kartoffeln ohne oder mit wenig Fett
und Wasser mittels Diinsten, Dampfen oder Grillen
gegart werden.

Fir die Zubereitung von Fleisch werden als fett-
arme Garmethoden Duinsten, Braten, Schmoren,
Grillen und Niedrigtemperaturgaren in wenig Fett
empfohlen. Bei Fisch sind dies Dampfen, Diinsten,
Grillen sowie Kurzbraten in wenig Fett.

Garzeiten werden so lange wie notig

und so kurz wie maoglich gehalten.

Langeres Garen flihrt zu unnétigen Vitaminver-
lusten und einem Mehrverbrauch an Energie, zu-
dem leiden Aussehen, Geschmack und Textur der
Speisen. Werden Gemiise und Obst im Anschluss
piriert, reicht ebenfalls eine kurze Garzeit.

HeiRhaltezeiten gegarter Speisen betragen
maximal 3 Stunden.

Mit zunehmender Heillhaltezeit gehen hitzeemp-
findliche Vitamine verloren, Aussehen, Geschmack
sowie Konsistenz der Speisen leiden. Speisen iber
einen langeren Zeitraum heiRzuhalten, verbraucht
zudem zusdtzliche Energie.

Laut DIN 10508:2022-03 [61] und der ,Hygiene-
regeln in der Gemeinschaftsgastronomie” des
Bundesinstitutes fir Risikobewertung in

Zusammenarbeit mit dem Bundeszentrum fiir Er-
nahrung [62] sollte die HeiRhaltezeit, also die Zeit
zwischen Ende des Garprozesses und Abgabe der
Speise an die letzten Kinder, maximal 3 Stunden
betragen. Ist eine 3-stiindige Heilhaltezeit nicht
umsetzbar, sind die Speisen laut DIN 10536:2023-
03 [63] unmittelbar nach der Zubereitung herunter-
zukihlen und vor der Ausgabe chargenweise zu
regenerieren.

Die HeiBhaltetemperatur gegarter Speisen betragt
an allen Stellen der Speisen mindestens 60°C.

Um Speisen vor Verderb zu schiitzen und das Risiko
einer Lebensmittelinfektion oder -vergiftung zu
minimieren, betragt die HeilRhaltetemperatur von
Speisen laut DIN 10508:2022-03 mindestens 60°C
an allen Stellen der Speisen. Die genannte Norm
empfiehlt einen Sicherheitsaufschlag auf 65 °C.
Dies gilt fuir die Lagerung ebenso wie fiir den Trans-
port und die Ausgabe [61].

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Heilhalten und Regenerieren

Kalte Speisen werden bei maximal 7 °C gelagert.
Auch kalte Speisen wie Salate oder Desserts kénnen
leicht verderben. Um sie davor zu schitzen, sollte
laut DIN 10508-2022-03 [61] eine Lager-, Transport-
und Ausgabetemperatur von 7 °C nicht Gberschrit-
ten werden. Kalte Speisen sollten bis zur Ausgabe
entsprechend gekiihlt und nach der Ausgabe um-
gehend verzehrt werden.
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... weiterhin:

|:| Ressourceneffiziente Kiichengerdte

werden eingesetzt.

Kiichengerate unterscheiden sich stark in ihrem
Energie- und Wasserverbrauch. Gasbetriebene
Gerdte und Induktionsgeréte sind in der Regel sehr
effizient. Die GroRe der Gerate sollte entsprechend
der Menge der Speisen, die zuzubereiten sind,
ausgewdhlt werden. Zu grolt gewdhlte Gerate ver-
brauchen unnétig viel Energie und Wasser. Zudem
sollte bei energieintensiven Prozessen wie (Tief-)
Kthlen oder Spiilen auf die Nutzung energieeffi-
zienter Gerdte geachtet werden. Alte Gerdte durch
neue auszutauschen, kann sich schon nach verhalt-
nismaRig kurzer Zeit amortisieren [32].

Einschaltzeiten der Gerdte werden

an die Betriebszeiten angepasst.

Um Energie einzusparen, sollten Gerate nicht langer
als notwendig in Betrieb sein. Dafiir kénnen die Ein-
schaltzeiten aller in der Kiiche verwendeten Geréte
mit den tatsachlichen Nutzungszeiten abgeglichen
und entsprechend angepasst werden [64]. Zudem
sollte bei energieintensiven Prozessen wie (Tief-)
Kihlen oder Spiilen auf eine effiziente Auslastung
der Gerdte geachtet werden. So kann z. B. durch das
Ausschalten von (Tief-)Kuhlgerdten wéahrend der
Ferienzeiten oder die effiziente Beladung der Spiil-
maschine Energie eingespart werden [65].

KAPITEL 4
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4.4 Ausgabe

Planung Einkauf

Die Verpflegung endet nicht an der Kiichentiir, denn erst
mit der Ausgabe, also der Ubergabe der Speise an die Kin-
der, erreicht das Essen den Tischgast. In der Kita findet das
Essen in Tischgemeinschaften statt, und die Ausgabe der
Speisen erfolgt haufig durch das pddagogische Personal.
Dabei haben die Prasentation der Speisekomponenten,
egal ob sie in der Kiiche oder durch die Mitarbeitenden der
Ausgabe (pddagogisches Personal) stattfindet, ebenso wie
die sensorische Qualitdt des Essens eine hohe Bedeutung
fur die Akzeptanz der Mahlzeit. Die Ausgabe (pddagogi-
sches Personal) ist eine wichtige Schnittstelle zwischen der
Kiche und den Kindern. Sie unterstiitzt bei der Auswahl

Zubereitung Entsorgung & Reinigung

und wahrend des Essens, sammelt Riickmeldungen zu den
Portionsgréfen und Wiinsche der Kinder und gestaltet die
Esssituation angenehm.

Dieses Kapitel enthalt Kriterien dazu, wie die Ausgabesitu-
ation gestaltet werden kann, z. B. durch eine ansprechende
Prasentation des Essens auf dem Teller oder am Biifett.
Auch die in Kapitel 4.3 genannten HeiRhaltezeiten und
-temperaturen sowie Kiihllagertemperaturen spielen bei
der Ausgabe eine wichtige Rolle. Darliber hinaus kann die
Kommunikation mit den Kindern im Sinne einer gesund-
heitsféordernden und nachhaltigen Verpflegung entschei-
dend zu einer wiinschenswerten Auswahl beitragen.

|:| Eine gute zeitliche Planung zwischen
Kiiche und Ausgabe wird realisiert.
Kurze HeiRhaltezeiten lassen sich u. a. durch eine
gute Organisation oder durch ein chargenweises
Regenerieren der Speisen erreichen. Hierdurch
konnen auch Lebensmittelabfille vermieden oder
geringgehalten werden.

|:| Das Ausgabepersonal ist im Detail iiber
das aktuelle Speiseangebot informiert.
Dies umfasst die Information, aus welchen Kompo-
nenten die Mahlzeit besteht, mit welcher Portions-
groRe oder Stiickzahl kalkuliert wurde und welche
Komponenten ausgetauscht werden kénnen. In der
Praxis bietet sich eine kurze Besprechung zwischen
Kiche und Ausgabe an. So behalten die Ausgabe-
krifte (das pddagogische Personal) einen Uberblick,
kénnen auf die Wiinsche der Kinder eingehen und
bei Bedarf Komponenten nachordern.

Folgende Kriterien sind fiir die Ausgabe zu beriicksichtigen:

|:| Den Kindern werden Einflussmaglichkeiten
auf PortionsgrofRen geboten.
Kinder sollen die Mdglichkeit haben, selbst die
PortionsgréfRen zu bestimmen. Trotzdem bedarf
es, gerade bei jlingeren Kindern, einer Anleitung
zur Wahl der richtigen Menge. Mit der Zeit lernen
sie, sich ihrem Hunger und Appetit entsprechende
Portionen zu nehmen. Die kalkulierten Mengen
regelmalig mit den ausgegebenen Mengen abzu-
gleichen, hilft dabei, besser planen zu kénnen und
Speisertickldufe zu vermeiden bzw. zu reduzieren.
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4.5 Entsorgung und Reinigung

Planung Einkauf Zubereitung

Nach der Ausgabe der Speisen und Getrédnke lohnt sich

der Blick auf die Uberproduktion, die Speiseriickldufe

aus der Ausgabe bzw. den Tischgemeinschaften und die
Lebensmittelabfélle, die in der Spllkiiche anfallen. Soweit
moglich sollten die Speiseriickldufe je Komponente tiber
einen gewissen Zeitraum gemessen werden. Die Ergebnis-
se helfen dabei, die Speiseplanung, das Verfahren und die
Organisation der Bestellung, den Einkauf, die Produktion,
die Prasentation der Speisen ebenso wie deren kalkulierte
Mengen zu Giberdenken und ggf. anzupassen. All dies sind
Ansatzpunkte, um eine Uberproduktion und Speiseriick-
ldufe zu vermeiden. Denn wéhrend nicht regenerierte Kom-
ponenten unter Einhaltung der Kiihlkette am folgenden
Tag wieder in das Speiseangebot integriert werden kdnnen,
missen Speisertickldufe entsorgt werden. Der ressourcen-
schonende Umgang mit Lebensmitteln und die Vermeidung
von Lebensmittelabfillen ist ein wichtiger Punkt in der
Kalkulation, der Speiseplanung und in der abschlieBenden
Entsorgung und sollte auch Berlcksichtigung im Verpfle-
gungskonzept finden. Lebensmittelabfélle zu reduzieren,
ist ein fortlaufender Prozess, der stetig iberprift und ggf.
immer wieder angepasst werden muss [11].

Die Messung von Lebensmittelabfillen ist eine <
einfache Methode, um Einsparpotenziale zu
erkennen. Der (vermeintliche) Aufwand lohnt sich,
birgt eine Messung doch die Méglichkeit, Kosten fiir
Einkauf, Entsorgung sowie fiir unnétig erbrachte
Arbeitsleistungen einzusparen!

Weitere Anregungen finden sich bei der Kompetenz-
stelle AuRer-Haus-Verpflegung (KAHV).

Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Um Kinder fir das Thema zu sensibilisieren, kénnen ge-
meinsame Projekte und pddagogische Angebote rund

um das Thema Lebensmittelabfille angeboten werden.
Zudem ist fuir die Interpretation der Speiserlckldufe eine
gute Kommunikation zwischen Ausgabe (pddagogischem
Personal) und Kindern bzw. Kiichenpersonal von groRRer Be-
deutung. In der Kiiche fehlen oftmals Informationen tiber
die Ursachen von Speiseriicklaufe. War die PortionsgroRe
nicht angemessen? Haben einzelne Komponenten nicht
geschmeckt? War die Zeit zum Essen zu kurz? Werden diese
Informationen systematisch gesammelt und an die Kiiche
oder den Essensanbietenden herangetragen, kann diese*r
spezifisch auf die Speiseriickldufe reagieren.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Lebensmittelabfille vermeiden

KAPITEL 4
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v

Folgende Kriterien sind bei der
Entsorgung zu beachten:

Speiseriicklaufe werden getrennt nach
Mahlzeiten und Komponenten erfasst

und die Ergebnisse fiir die zukiinftige
Speiseplanung genutzt.

Sind die PortionsgréRen richtig kalkuliert?
Welche Gerichte sind weniger beliebt und
verursachen grofRere Mengen an Riicklaufen?
Eine Kontrolle der Speiserlicklaufe dient als
Grundlage, um die Speiseplanung, -zuberei-
tung und -prasentation zu optimieren.

Unvermeidbare Abfille werden zur
Energiegewinnung bereitgestellt.

Aus organischen Abfallen und Speiseriick-
ldufen lassen sich in Biogasanlagen Wéarme
und Strom produzieren, Altfett kann zur Bio-
dieselerzeugung genutzt werden. Inzwischen
gibt es eine Reihe von Unternehmen, die sich
auf die Abholung und nachhaltige Verwertung
solcher Reste spezialisiert haben.

v

Bei der Reinigung des Ausgabe- und Kiichenbereiches so-

wie der Lagerrdume muss ein festgelegter Reinigungsplan

und ggf. ein entsprechender Desinfektionsplan vorliegen.

Die Umsetzungspldne enthalten u.a. Angaben Uber die ein-

zusetzenden Reinigungs- und Desinfektionsmittel, deren
Verwendung und Dosierung.

Die nachfolgenden Kriterien zu Reinigung
und Desinfektion sind zu beachten:

|:| Auf die Verwendung umweltvertraglicher
Reinigungsmittel wird geachtet.
In Kiichen werden téglich groRe Mengen
Reinigungsmittel fur die Reinigung von Ober-
flachen, Geschirr und Wasche eingesetzt.
Diese gelangen nach ihrer Verwendung in
das Abwasser. Je nach Inhaltsstoffen kénnen
sie eine Gefdhrdung fir die Umwelt und die
Gesundheit darstellen. Daher sind umwelt-
vertragliche Reinigungsmittel zu bevorzugen,
die z.B. durch das EU-Ecolabel und/oder das
Umweltzeichen ,Blauer Engel” gekennzeich-
net sein konnen. Wenn die Reinigungsmittel
palm(kern)dlbasierte Tenside enthalten, sollte
nachhaltig zertifiziertes Palmol verwendet
worden sein.

|:| Dosierhilfen werden verwendet.
Neben den Inhaltsstoffen der Reinigungs-
mittel spielt auch die verwendete Menge eine
wichtige Rolle. Dosierhilfen unterstiitzen
dabei, nicht mehr Reinigungsmittel als not-
wendig einzusetzen. Das schont die Umwelt
und senkt gleichzeitig die Kosten.

|:| Hygieneanforderungen werden beachtet.
Die Grundséatze einer Guten Hygienepraxis
und des ,Hazard Analysis and Critical Control
Points“-Konzeptes (HACCP-Konzept) sind
konsequent einzuhalten. Eine vorbildliche
Hygienepraxis und die Einhaltung entspre-
chender Gesetze und Normen sichern die
Gesundheit von Mitarbeitenden und Tisch-
gasten (siehe Kapitel 6).

% Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Hygiene
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Weihnachtsfeier, Sommerfest oder Geburtstage sind nur
einige Anldsse, bei denen der geregelte Essalltag in der Kita
zur Ausnahme wird. Gibt es normalerweise ein definiertes
Verpflegungsangebot fiir Frithstlick, Zwischenmahlzeiten
und Mittagessen, kann an diesen Tagen haufig ein breites
Spektrum von Speisen von zu Hause mitgebracht werden.

Zusatzlich fordern spezielle Erndhrungsformen und Le-
bensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien einen differen-
zierten Blick auf die individuellen Bediirfnisse der Kinder.
Kitas sowie Essensanbietende stehen haufig vor der Heraus-
forderung, wie sie im Alltag damit umgehen kénnen.

Es ist wichtig, dass es klar definierte Regeln zur Ver-
pflegung in besonderen Situationen bzw. bei speziellen
Anforderungen gibt, die transparent und allen zuganglich
sind. Wie diese Regelungen aussehen, ist abhangig von den
Gegebenheiten und Strukturen vor Ort. Die Kita kann diese
Vorgehensweisen z. B. zusammen mit den Eltern festlegen
und entsprechend im Verpflegungskonzept verankern. Der
Trager kann aber auch zentrale Vorgaben fiir besonde-

re Verpflegungssituationen definieren. Ebenso sollte im
Leistungsverzeichnis der Essensanbietenden das Leistungs-
portfolio fiir spezielle Verpflegungssituationen eindeutig
beschrieben sein: Welches Angebot kann er bieten? Ist es
im Rahmen des Produktionsprozesses moglich, auf speziel-
le Allergien einzugehen? Gibt es ein spezielles Angebot fir
Kinder unter 3 Jahren?

Es muss allen Beteiligten klar sein, dass im Rahmen der
Kitaverpflegung Raum fiir individuelle Bedirfnisse und
situative Gegebenheiten vorhanden sein muss. Gleichzeitig
gibt es jedoch Grenzen, und nicht jede Vorliebe ist umsetz-
bar.

Zur leichteren Umsetzung in die Praxis werden im Folgen-
den einige Situationen rund um den Verpflegungsalltag
dargestellt.

Die Moglichkeiten, Feste und Feierlichkeiten mit einem
besonderen Verpflegungsangebot zu bereichern, sind viel-
faltig. Ublicherweise gibt es zu jedem Fest ein besonderes
Speiseangebot. Der schon gedeckte Tisch zu Weihnach-
ten, der liebevoll gebackene Geburtstagskuchen oder das
bunte Biifett zum Sommerfest sind nur einige Beispiele
dafiir. Dementsprechend sollten Feste und Feierlichkeiten
in der Kita durch ein spezielles kulinarisches Angebot be-
gleitet werden. Sie sind ein wichtiger Pfeiler der Esskultur.
Manchmal bietet der Essensanbietende fiir solche Anlésse
etwas Besonderes an. Aber auch im Rahmen des padagogi-
schen Angebotes werden gemeinsam mit Kindern Kuchen
gebacken oder Obstsalat zubereitet. Welche Lebensmittel
dabei auf den Tisch kommen und wer diese bereitstellt oder
zubereitet, kann ganz unterschiedlich sein. Bringen Eltern
Speisen von zu Hause mit, sollte es Regeln zum Lebensmit-
telangebot sowie zu Hygieneanforderungen geben (siehe
Kapitel 6). Empfehlenswert ist, diese Regeln im Rahmen
eines partizipativen Ansatzes zu entwickeln und entspre-
chend im Verpflegungskonzept festzuhalten.

Die meisten Kinder lieben StiRes - sei es als Dessert, als stiRen
Brotaufstrich, als Gummib&rchen oder siife Getranke. StiRig-
keiten sind im Alltag allgegenwartig und haufig gut verfiigbar.
Fir eine ausgewogene Verpflegung sind StiRigkeiten nicht
notwendig. Sike Speisen, SiRigkeiten sowie siike Getranke
enthalten meist viel Zucker und ggf. Fett. Zudem liefern sie
wenig Mikrondhrstoffe wie Vitamine und Mineralstoffe. Umso
wichtiger ist die Frage: Wie geht die Kita mit dem Thema
StiRigkeiten um? Soll es zur Férderung der Remineralisierung
der Zahne einen ,,zuckerfreien“ Vormittag geben? Soll das
SiiRigkeitenangebot zentral von der Kita gesteuert werden?
Diirfen StiRigkeiten in die ,,Pausenbox“?

Im Rahmen der Speiseplanberechnungen fiir den
DGE-Qualitatsstandards fir die Kita wurden 10 % der Ge-
samtenergie fir Lebensmittel mit geringer Ndhrstoff- und
hoher Energiedichte beriicksichtigt. Hierzu zdhlen neben den
klassischen StiRigkeiten siiRe Getranke, stiRer Brotaufstrich,
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gezuckerte Frithstiickscerealien sowie Chips und Salzgeback.
Bei 4- bis unter 7-jahrigen Kindern sind dies ca. 135 kcal pro
Tag. Diese stecken z.B. in 10 Gummibérchen und 15 g (ca.

1 Teeloffel) Nuss-Nougat-Creme. Manche Einrichtungen
sprechen ein striktes StiRigkeitenverbot in der Kita aus oder
vereinbaren dies partizipativ mit den Eltern. Unabhangig von
der Gestaltung des Kitaalltages sind klar definierte Regeln
elementar fir einen addquaten Umgang mit StiRigkeiten.

Beispiele fiir solche Regelungen:

Damit Kinder einen angemessenen Umgang mit StiRig-
keiten lernen, gibt es sie nur zu definierten Zeiten oder
besonderen Anlassen (z. B. Geburtstag, Sommerfest).
SiiRigkeiten sind grundsatzlich kein Bestandteil von Friih-
stlick und Zwischenmahlzeiten. Dies gilt auch fir die
sogenannten ,Kinderlebensmittel.

SiRigkeiten werden nicht als Belohnung oder zum
Trosten eingesetzt.

Desserts gibt es z. B. nur an ausgewdhlten Tagen.

Nicht zu vergessen - Eltern sollten auch mit diesen Regeln
konformgehen, und entsprechend sollten diese auch im
Verpflegungskonzept platziert werden.

@ Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichworte: SiiRigkeiten und Zahngesundheit

Lactoseintoleranz, Zéliakie, Erdnussallergie — Lebensmittel-
unvertraglichkeiten wie Allergien sind im Kita-Alltag keine
Seltenheit mehr. Doch wie kénnen Kita oder auch Essens-
anbietende damit umgehen? Oberstes Ziel sollte es sein,

dass jedes Kind soweit wie moglich uneingeschrankt an der
Verpflegung teilnehmen kann. Dies kann erfolgen durch

ein spezielles Essensangebot,

eine Auswabhl einzelner Komponenten oder
(falls nicht anders maoglich) ein von zu Hause
mitgebrachtes Essen.

Unabdingbar ist, im Aufnahmegesprach mit den Eltern
diesen Aspekt anzusprechen. Nur wenn Kita und Essensan-
bietende wissen, ob eine Lebensmittelunvertraglichkeit wie
eine Allergie vorliegt, konnen beide entsprechend darauf
reagieren. Fir Eltern ist es im Vorfeld wichtig zu wissen,
wie ihr Kind im Rahmen des Kitaalltages verpflegt werden
kann. Ist es moglich, ein entsprechendes Angebot bereit-
zustellen? Kénnen, sollen und dirfen Eltern das Essen mit
in die Einrichtung bringen? Wie ist eine Verwechslung des
Essens auszuschlieRen? Sind diese Fragen im Vorfeld ge-
klart, erleichtern sie den Kitaalltag. Die Absprachen zeigen
gleichzeitig Moglichkeiten sowie Grenzen auf.

Um hier entsprechende MaRnahmen zu planen, empfiehlt
sich ein drztliches Attest oder ein Allergiepass. Nur wenn
Kita und Essensanbietende wissen, ob Lebensmittelunver-
traglichkeiten wie Allergien vorliegen, kénnen beide ent-
sprechend darauf reagieren.

Eine drztliche Bescheinigung ist in Kopie in der Akte des
Kindes festzuhalten. Im Zweifel ist so dokumentiert, um
welche Lebensmittelunvertraglichkeit es sich handelt.

Dariiber hinaus sollten entsprechende Handlungsanweisun-
gen mit den Eltern abgestimmt und ebenfalls dokumentiert
werden. Ein Informationsblatt zu Lebensmittelunvertrag-
lichkeiten wie Allergien sollte folgende Punkte enthalten:

Name des Kindes,

Gruppe des Kindes,

Form der Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien,
Auflistung der zu vermeidenden Lebensmittel bzw.
Allergene,

ggf. Auflistung von ,Ersatzlebensmitteln®, die vertragen
werden und in der Einrichtung deponiert werden kdnnen,
Informationen zu ErstmalRnahmen im Notfall

(nach Rucksprache mit den Eltern) sowie
Telefonnummer von Ansprechpersonen.

Diese Informationen missen fir alle betreuenden und ver-
antwortlichen Personen (z. B. pddagogisches Personal, Kii-
chenpersonal, Praktikant*in) jederzeit leicht zuganglich sein.
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Seit Ende 2014 ist eine Allergenkennzeichnung bei unver-
packten Speisen verpflichtend [66]. Wie diese Kennzeich-
nung zu erfolgen hat, wird in Kapitel 6.3 erlautert.

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichworte: Kennzeichnung und
Lebensmittelunvertraglichkeiten

Seit 2013 haben Kinder ab dem ersten Lebensjahr einen
Rechtsanspruch auf einen Betreuungsplatz (§ 24 Absatz

2 Satz 1 SGB VIII). Die Zahl der unter 3-Jahrigen in Kitas
oder Tagespflege steigt stetig [67]. Somit gewinnt das
Thema der Verpflegung von Kindern dieser Altersklasse

an Bedeutung. Allerdings zeigt sich, dass Sauglinge (0 bis

1 Jahre) eher seltener eine Tageseinrichtung besuchen (ca.
10.000 Sauglinge im Jahr 2022) [68]. Daher ist die Verpfle-
gung von Sduglingen nicht Gegenstand dieses DGE-Qua-
litdtsstandards. Eine Ubersicht der wichtigsten Fakten

zur Verpflegung von Sduglingen in der Kita gibt es auf

der Internetseite www.fitkid-aktion.de. Handlungsemp-
fehlungen, vertiefende Informationen, Materialien sowie
Schulungen bietet das Netzwerk ,,Gesund ins Leben“ unter
www.gesund-ins-leben.de. Es handelt sich hierbei um einen
Zusammenschluss von Fachgesellschaften und Institutio-
nen, die sich mit dem Thema Erndhrung und Gesundheit in
der Schwangerschaft, in der Stillzeit, von Sduglingen und im
Kleinkindalter beschaftigen [69, 70].

Muttermilch in der Kita — geht das?

Ja, selbstverstandlich geht das. Worauf Kitas
dabei achten missen, erlautert das Merkblatt
des Bundesinstitutes fiir Risikobewertung
»Hinweise zum Umgang mit Muttermilch in der Kita“
unter

Abhangig von dem Entwicklungsstand erfolgt der Ubergang
von der Sauglingserndhrung zur allgemeinen Familienkost
flieRend, d. h., Kinder kénnen, je nach Alter, ihren Fahigkei-
ten und Fertigkeiten, mit den ,,GroRen“ gemeinsam essen.
Sie bendtigen kein gesondertes Speiseangebot, wie z. B.
Séduglinge. Allerdings brauchen sie beim eigenstandigen
Essen und Trinken Hilfe und Unterstiitzung. Kauen und
Schlucken von fester Nahrung muss erst gelernt werden.
Dies braucht Zeit und eine intensivere Betreuung.

Es ist wichtig, die Kinder immer wieder zum selbststandigen
Essen mit Besteck zu motivieren. Manchmal ist es hilfreich,
Lebensmittel zu zerkleinern oder zu zerdriicken. Dies be-
deutet aber nicht, Lebensmittel zu Brei zu verarbeiten. Zur
Starkung der Kaumuskulatur sollten Kinder z. B. das Brot in
Stiicke geschnitten, aber trotzdem mit Rinde essen. Fir viele
Kinder ist es leichter, aus einer Schiissel zu essen als von
flachen Tellern. Bei der Lebensmittelauswahl sind, bis auf
wenige Ausnahmen, keine Einschrankungen erforderlich.

Bldahende oder schwer verdauliche Lebensmittel wie
Hiilsenfriichte, Kohl und Zwiebeln sind nicht verboten. Sie
sollten allerdings schrittweise eingefiihrt werden.

Scharfkantige oder sehr harte Lebensmittel, wie z. B.
Nisse, sind schwierig zu kauen und kénnen leicht ver-
schluckt werden [71]. Auch bei runden Lebensmitteln
wie Weintrauben, Heidelbeeren oder Oliven besteht eine
erhohte Gefahr, sich zu verschlucken. Daher sollten diese
Lebensmittel zerkleinert werden.

GroRe Fasern, scharf angebratenes oder trockenes/
hartes Fleisch ldsst sich schlecht kauen. Somit sollte
Fleisch von zarter Konsistenz angeboten werden.
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Der Blick tiber
den Tellerrand

Ein erndhrungsphysiologisch ausgewogenes und nach-
haltiges Verpflegungsangebot in der Kita ist unerlasslich.
Doch der Blick muss tiber den Tellerrand hinausgehen.
Nicht nur, ,was“ gegessen wird, spielt eine Rolle, son-
dern auch, ,wie und unter welchen Bedingungen®. Dies
bedeutet, dass verschiedene Rahmenbedingungen wie

die Essatmosphare oder die Erndhrungsbildung von Be-
deutung sind: Denn, das, was Kinder in frithen Jahren an
Geschmacksvielfalt kennenlernen und was sie mit einer
positiven Essatmosphare verbinden, hat meist Bestand bis
ins Erwachsenenalter und wird beibehalten. Damit bietet
das Setting Kita mit unterschiedlichen Mahlzeiten ideale

Voraussetzungen, das Erndhrungsverhalten von Kindern
von Anfang an positiv zu beeinflussen.

5.1 Akteur*innen rund um die
Kitaverpflegung 61

5.2 Rahmenbedingungen rund um
| die Kitaverpflegung (X]
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5.1 Akteur*innen rund
um die Kitaverpflegung

Um ein gesundheitsférderndes und nachhaltiges Ver-
pflegungsangebot bereitzustellen und entsprechende
Bildungsangebote rund um den Teller zu gestalten, ist die
Zusammenarbeit von verschiedenen Akteur*innen mit
unterschiedlichen Kompetenzen nétig. Abbildung 6 zeigt
ausgewahlte Akteur*innen rund um die Kitaverpflegung
und verdeutlicht die Komplexitdt von Verpflegung und
Erndhrungsbildung. Sie sind entsprechend ihrer Aktions-
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bereiche in 3 Gruppen eingeteilt: Essensanbietende, die das

Verpflegungsangebot in bzw. fiir Kitas planen, herstellen Eine gute Kommunikation zwischen allen Beteiligten ist
und/oder anbieten (griin), alle Akteur*innen rund um die unerlasslich fiir das Gelingen einer guten Kitaverpflegung.
Kitalandschaft (0r212¢) sowie die Eltern und Kinder (oc(0), Dafiir kann ein Verpflegungsausschuss (sogenannter ,runder
die als Gaste bzw. Angehdrige zu verstehen sind. Sie alle Tisch“) gegriindet werden, in dessen Rahmen sich alle
haben auf die Gestaltung und Qualitat der Kitaverpflegung Akteur*innen in regelméaRigen Abstanden treffen (siehe
und deren Rahmenbedingungen direkten sowie indirekten Kapitel 2).

Einfluss.

TRAGER KITA-LEITUNG
FACHBERATUNG PADAGOGISCHES PERSONAL

ESSENSANBIETENDE

ELTERN ELTERNBEIRAT | |

HAUSWIRTSCHAFTSKRAFT
UND KOCH*IN

VERPFLEGUNG

AUSGABEKRAFT
(PADAGOGISCHES PERSONAL)

Abbildung 6: Ausgewdhlte Akteur*innen in der Kitaverpflegung
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Im Folgenden werden die Akteur*innen mit ihren Aufgaben
und Einflussmoglichkeiten dargestellt. Im Anschluss daran
werden einige Rahmenbedingungen betrachtet, auf welche
die Akteur*innen Einfluss nehmen kénnen. Dieses Kapitel
soll fuir die verschiedenen Themenfelder sensibilisieren und
Anregungen zum Transfer in die Praxis geben. Aufgrund der
Vielzahl an Akteur*innen und verschiedensten Rahmen-
bedingungen der Kitaverpflegung sind diese nicht umfas-
send darstellbar und kénnen nur beispielhaft abgebildet
werden.

Diese Personengruppe beeinflusst nicht nur das Angebot
auf dem Teller, sondern hat auch direkten Einfluss auf die
Rahmenbedingungen. Sie agiert hier auf unterschiedlichen
Ebenen mit indirektem oder direktem Kontakt zum Kind.
Wahrend der Trager Giber die sachlichen und personellen
Rahmenbedingungen entscheidet, gestaltet das pdda-
gogische Personal aktiv die Esssituation in der Kita. Bei

Entscheidungen Gber die Ausrichtung der Verpflegung und
die Einbindung in das pddagogische Konzept sowie den
Stellenwert der Verpflegung in der Kita haben Trager, Fach-
beratung, Kitaleitung sowie pddagogisches Personal eine
zentrale Rolle.

Die Basis fiir das Ess- und Trinkverhalten wird im Elternhaus
gelegt. Eltern pragen in ihrer Vorbildfunktion Einstellungen
und Erndhrungsgewohnheiten des Kinds. Mit Eintritt in die
Kita erweitert sich das Essumfeld des Kinds. Da es haufig
mehrere Mahlzeiten des Tages in der Einrichtung einnimmt,
gewinnt die Kita zunehmend an Einfluss [72].

Die grofte Chance, das Erndhrungsverhalten von Kindern
positiv zu beeinflussen, bietet sich, wenn Eltern und Kita
zusammenarbeiten und sich ergénzen. Somit sind Eltern
sowie Elternvertreter*innen wichtige Partner rund um das
Thema Essen und Trinken sowie fiir die Erndhrungsbildung
[73]. Ein regelméRiger Austausch zwischen allen Beteiligten




fordert die Transparenz, ist elementar fiir die Qualitats-
entwicklung und schafft gegenseitiges Verstindnis (siehe
hierzu Kapitel 2).

Essensanbietende bzw. das Kiichenteam sorgen fiir das An-
gebot auf dem Teller. Je nach Rahmenbedingungen haben

sie mit ihren Handlungsméglichkeiten einen direkten oder
indirekten Einfluss auf die Verpflegungssituation.

Werden in der Kita die Speisen selbst zubereitet oder re-
generiert, so erleben die Kinder diesen Prozess direkt mit.
Sie kennen das Kiichenteam, riechen den Duft wéahrend der
Zubereitung der Speisen und haben die Méglichkeit, Fragen
zu stellen. Werden Speisen von dem*der Essensanbieten-
den geliefert, ist der Einfluss eher indirekt. Ein bebilderter
Speiseplan als Service fiir die Kinder oder auch regelmaRige
Hintergrundinformationen zu Speisen oder Lebensmitteln
fur die Eltern sind nur einige Beispiele, wie Essensanbie-
tende, weit (iber das Zubereiten der Speisen hinaus, auf die
Verpflegungssituation einwirken kénnen. In der Kita erfolgt
die Ausgabe der Speisen meist durch das pddagogische
Personal. Sie stehen im direkten Kontakt zu den Kindern,
haben Einfluss auf die Akzeptanz der Speisen, begleiten

die Mahlzeitensituation, regen zum selbststdndigen Essen
und Trinken an und motivieren, neue Speisen zu probieren.
Unabhéngig davon, ob die Speisen in der Einrichtung direkt
zubereitet oder geliefert werden, sind das pddagogische
Personal und das Verpflegungsteam ein wichtiges Binde-
glied zur optimalen Gestaltung der Mahlzeiten.

In diesem Zusammenhang ist es sinnvoll, einen
Verpflegungsausschuss unter Beteiligung der genannten
Akteur*innen (siehe Kapitel 2.1) zu griinden.

DER BLICK UBER DEN TELLERRAND

5.2 Rahmenbedingungen rund
um die Kitaverpflegung

Die Vielzahl der dargestellten Akteur*innen verdeutlicht
verschiedene Zustédndigkeiten, die es aufeinander abzu-
stimmen gilt, damit Verpflegung auf und um den Teller
optimal gestaltet werden kann (siehe Kapitel 2.2). Neben
den Akteur*innen gibt es noch gestaltbare Rahmenbedin-
gungen und Aktivitdten, die das Essen und Trinken in der
Kita beeinflussen kdnnen. Diese Rahmenbedingungen und
Aktivitdten kénnen variieren, je nach Struktur und Gege-
benheiten vor Ort.

5.2.1 Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes

Aufgrund der langeren Betreuungszeiten gewinnt die
Verpflegung in der Kita an Bedeutung - v. a. bei Eltern.
Teilweise kann das Verpflegungsangebot auch das Ent-
scheidungskriterium fiir oder gegen eine Kita sein. Familien
haben ihre eigenen Essgewohnheiten, die geprégt sind von
unterschiedlichen Einstellungen, Vorlieben, Wiinschen

und Sichtweisen. Diese alle in der Kita zu vereinen, ist
unmaoglich. Ein Verpflegungskonzept zeigt, wie Essen und
Trinken in der Kita , gelebt” werden. Es dient der Kommu-
nikation nach auRen (z. B. fiir Eltern). Es schafft Vertrauen,
Sicherheit und Transparenz. Gleichzeitig definiert es einen
Handlungsrahmen fir Mitarbeitende und ist ein Instrument
der Qualitatsentwicklung (siehe Kapitel 2).
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Optimalist es, wenn das Verpflegungskonzept fest im pdd-
agogischen Konzept verankert ist. Wie ein Verpflegungskon-
zept letztendlich aussieht, welche Punkte darin angespro-
chen, definiert und geregelt werden, ist von den jeweiligen
Rahmenbedingungen und Strukturen der Kita abhangig.
Um ein eigenes Verpflegungskonzept fur die Einrichtung zu
entwickeln, ist es hilfreich, alle Beteiligten miteinzubezie-
hen (siehe Kapitel 2). Dieser partizipative Prozess schafft
Transparenz und Verstandnis flr die unterschiedlichen
Belange und fordert somit die Akzeptanz.

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Verpflegungskonzept

5.2.2 Gestaltung der Essatmosphdre

Ob es den Kindern schmeckt und das Verpflegungsangebot
akzeptiert wird, ist auch abhéngig davon, wie gegessen
wird. Die Essatmosphare hat dabei eine groRe Bedeutung.
Eine ansprechende Essatmosphare schafft Raum fir ge-
meinsame Gesprache. Sie gibt den Kindern geniigend Zeit,
das Essen zu geniellen, und die Mdglichkeit, soziale Kom-
petenzen wie Zuhdren, Riicksicht nehmen und gegenseitige
Hilfestellung zu erlernen [74]. Zu den wichtigsten Faktoren,
die die Essatmosphare beeinflussen, zdhlen

> die Raum- und Tischgestaltung,
> die Essenzeiten sowie
» die padagogische Begleitung der Mahlzeiten.

Folgende Kriterien sind bei der Gestaltung
der Essatmosphire zu beachten:

Der Speisebereich ist hell, bietet ausreichend
Platz und ist mit altersgerechtem Mobiliar
ausgestattet.

Optimalist es, wenn es in der Kita einen
separaten Speiseraum gibt. Ein Speiseraum
erleichtert den taglichen Mahlzeitenablauf,
da z. B. Geschirr, Besteck und Glaser zentral
gelagert werden konnen. Er sollte hell sein
und kann rund um das Thema Essen und
Trinken gestaltet werden. Ausreichend Platz,
altersgerechtes Mobiliar sowie Bewegungs-
freiheit am Tisch erleichtern den Umgang

mit Besteck und das eigenstandige Fillen des
Tellers. Entsprechend sollte auch das Geschirr
kindgerecht sein. Zu groRe Loffel passen nicht
in den Mund. GroRe Messer sind haufig zu
schwer zum Halten. Neben der raumlichen
Gestaltung hat auch die Lautstarke wéahrend
der Mahlzeit Einfluss auf die Essatmosphare.
Klare Kommunikationsregeln helfen, den Ge-
rduschpegel zu senken.

Mahlzeiten sind von den iibrigen
Aktivitaten abgegrenzt, und Essenszeiten
sind festgelegt.

Feste Essenszeiten geben dem Tag eine
Struktur, die besonders fiir Kinder wichtig ist
und ihnen Sicherheit gibt. Daher sollte die
Einrichtung feste Essenszeiten bzw. Essens-
zeitrdume definieren, die fir alle Mahlzeiten
gelten. Gibt es keinen separaten Speiseraum,
sollen die Mahlzeiten klar von den tibrigen
Aktivitdten getrennt sein. Dies signalisiert
den Kindern deutlich, dass nun die Essens-
zeit beginnt. Sie werden nicht durch andere
Aktivitdten abgelenkt.
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... weiterhin:

Die Dauer der Mahlzeit entspricht den Bedirf-
nissen der Kinder. Ein kontinuierliches Essens-
angebot wie z. B. ein Obstteller, der zur standigen
Verfligung steht, ist nicht empfehlenswert. Ein
permanentes Essensangebot ist ungiinstig fiir die
Zahngesundheit und kann dazu fiihren, dass Kinder
tber ihren Hunger und Energiebedarf hinaus
essen. Daher sind ,essensfreie“ Zeiten sinnvoll und
empfehlenswert. Nach einer vollstdndigen Mahl-
zeit konnen dies durchaus 2 bis 3 Stunden sein. Die
Moglichkeit zu trinken muss immer gegeben sein.
Wasser und unges(iBte Friichte- und Krautertees
sind hier die erste Wahl.

Wahrend das Mittagessen in Kitas meistens
gemeinsam eingenommen wird, gibt es beim
Frihstick und der Zwischenverpflegung unter-
schiedliche Konzepte. Je nach Struktur und Gege-
benheiten in der Einrichtung kann es ein offenes/
freies Frihstiick bzw. eine Zwischenmahlzeit (mit
definierten Essenszeitraumen z. B. von 8 bis 10 Uhr)
oder ein geschlossenes/gemeinsames Friihstiick
bzw. eine Zwischenmahlzeit (gemeinsamer Anfang
und gemeinsames Ende) sein.

Beide Ansdtze haben Vorteile. Entscheidet sich
die Einrichtung fiir ein gemeinsames Friihstiick,
so bietet dies meist eine ruhigere Atmosphare,
Tischrituale konnen gepflegt werden und die
Vorbildfunktion des pddagogischen Personals
kommt vermehrt zum Tragen. Gleichzeitig kdnnen
schlechter essende Kinder durch die Gruppenge-
meinschaft motiviert werden. Oftmals werden so
auch unbekannte Lebensmittel eher probiert.

Wird das offene Friihstiick favorisiert, haben Kinder
mehr Entscheidungsspielraum fiir ihr Handeln. Sie
sind nicht gezwungen, abrupt ihr Spiel zu unter-
brechen und kdnnen sich mehr an ihrem eigenen
Hunger- und Sattigungsgefiihl orientieren. Dies
beeinflusst auch die Dauer der Mahlzeit. Wenn das
Kind satt ist, kann es wieder aufstehen. Die Selbst-
standigkeit wird verstarkt gefordert, da es selbst fiir
das Auf- und Abdecken des Geschirrs verantwort-
lich ist.

[ ] Alle Mahlzeiten werden durch

das padagogische Personal betreut.

Kinder lernen durch Vorbilder. Sie beobachten

das Verhalten und ahmen es nach [72, 75]. Dieser
Lernprozess findet auch bei den Mahlzeiten statt.
Daher hat das pddagogische Personal, gerade bei
den Mabhlzeiten, eine Vorbildfunktion. Es vermittelt
den Kindern Fertigkeiten und erklart unbekannte
Lebensmittel. Wie die Begleitung der Mahlzeit
aussieht, sollte daher im Rahmen des Qualitats-
managements definiert und festgelegt sein. Die ge-
meinsame Mabhlzeit ist eine paddagogische Aufgabe.
Bei Kleinkindern ist oftmals ein hoher Betreuungs-
aufwand erforderlich. Demzufolge ist die gemeinsa-
me Mabhlzeit keine Pausenzeit.
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5.2.3 Erndhrungsbildung

sJeder junge Mensch hat das Recht auf Férderung seiner
Entwicklung und auf Erziehung zu einer eigenverantwort-
lichen und gemeinschaftsfahigen Personlichkeit (§ 1

Abs. 1 SGB VIII). Neben der Aufgabe der Betreuung und
Erziehung haben Tageseinrichtungen einen Bildungsauftrag
(§ 22 Abs. 3 SGB VIII) [76]. Auch wenn die Bundeslénder
unterschiedliche Orientierungs- und Bildungsplane fiir die
frihkindliche Bildung und Erziehung in der Kita haben, so
vereint sie alle ein gemeinsames Ziel: Die soziale, emotio-
nale, korperliche und geistige Entwicklung des Kindes soll
geférdert werden [77]. Viele Bereiche, die die Bildungspléne
fur frihkindliche Bildung nennen, kénnen rund um die
Mabhlzeiten abgedeckt werden.

Im Rahmen der Entwicklung eines gesundheitsférdernden
Verhaltens spielt die Erndhrungsbildung eine elementare
Rolle. Dabei geht es nicht um die Vermittlung von Ernah-
rungswissen. Die Einteilung von Lebensmitteln in ,gesund®
und ,ungesund” ist dabei wenig zielfiihrend. Geeignet ist
eine Sensibilisierung der Kinder fir eine gesundheitsfor-
dernde und nachhaltige Ernahrung. Dafiir ist es wichtig,
dass Essen und Trinken erlebbar werden. Dies muss nicht
zwingend in speziellen padagogischen Angeboten zur Er-
nahrungsbildung erfolgen. Der Kitaalltag und die Mahl-
zeiten, die dort eingenommen werden, bieten schon an sich
zahlreiche Ankniipfungspunkte fiir Erndhrungsbildung.
Kinder bekommen z. B. durch einen abwechslungsreichen
Speiseplan die Moglichkeit, die Lebensmittelvielfalt
kennenzulernen. Ebenso kénnen sie durch die Vermittlung

von Tischsitten, Regeln bei den Mahlzeiten oder durch das
Angebot regionaler und landerspezifischer Lebensmittel
Esskultur und Kulturtechniken erfahren. Das natrli-

che Hunger- und Sattigungsgefihl der Kinder, kann z. B.
tiber deren selbststandiges Bedienen bei den Mahlzeiten
unterstitzt werden. So lernen sie mit der Zeit nicht nur, die
richtige PortionsgroRe entsprechend des Hungers einzu-
schatzen, sondern vermeiden dadurch auch Speisereste und
lernen Lebensmittel wertzuschitzen [78].

Durch (Ess-)Erlebnisse und friihe Erfahrungen der Ge-
schmacksvielfalt ist die Wahrscheinlichkeit gro}, dass
Kinder auch im Erwachsenenalter aus einem breiten und
vielfiltigen Lebensmittelangebot auswahlen [75, 79].

Neben der Erndhrungsbildung ist auch die Zusammen-
arbeit mit dem Elternhaus wichtig fiir die Gestaltung eines
positiven Essalltages in der Kita. Ergdnzen sich hierbei Kita
und Eltern, sind das gute Voraussetzungen, Kinder zu einem
selbstbestimmten und eigenverantwortlichen Umgang

mit Essen und Trinken zu befahigen. Die Kita ist ein idealer
Ort, um Kinder beim Erwerb von Alltagskompetenzen

im Bereich Essen und Trinken zu unterstiitzen und an ein
gesundheitsforderndes und nachhaltiges Essverhalten
heranzufiithren [75].

Ubrigens:

Wer im Bildungsalltag in der Kita gemeinsam mit
Kindern kochen oder auch kalte Gerichte zubereiten
mochte, braucht keine voll ausgestattete Kiiche.
Kleine Kochaktionen sind auch im Gruppenraum
moglich. Wichtig dabei: Die Hygiene muss stimmen!
Wie das in der Praxis gut gelingt erldutert das
Merkblatt ,,Gute Hygienepraxis beim padagogischen
Kochen mit Kindern®. Es wurde in Anlehnung an das
nationale Verfahren zur Priifung von Leitlinien fiir
Gute Verfahrenspraxis im Sinne des Art. 8 VO (EG)
Nr. 852/2004 von allen Bundeslindern anerkannt.

@ Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Hygiene
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Eltern sind fir die Einrichtung die wichtigsten Partner.
Eine gute Kommunikation rund um die Verpflegung ist
das Aund O.

Was sich als gute und praktikable Kommunikation rund um
die Verpflegung erweist, kann von Kita zu Kita unterschied-
lich sein. Wesentlich ist, dass Informationen weitergege-
ben werden und Transparenz geschaffen wird. Dies gibt
Sicherheit, schafft Vertrauen und bildet eine gute Basis im
Sinne einer Erziehungspartnerschaft. Dabei muss nicht nur
das pddagogische Personal die Informationen vermitteln.
Essensanbietende sowie hauswirtschaftliches Personal sind
relevante Akteure, die die Kommunikation rund um die
Verpflegung fachspezifisch unterstiitzen kénnen. Auch das
Anliegen der Eltern sowie die Wiinsche der Kinder sollten
in die Kommunikation einflieRen (siehe Kapitel 2.4). Wichtig
ist dabei der professionelle Blick auf das Thema Verpfle-
gung. Fragen wie ,Wie viel Fleisch sollte es geben?“ oder
»~Warum sind Vollkornprodukte wichtig?“ sollten von jeder
Person gleich und korrekt beantwortet werden. Die eigene
Essbiografie des pddagogischen Personals, individuelle Vor-
lieben und Abneigungen sind an dieser Stelle tabu. Wichtig
sind verldssliche, wissenschaftlich basierte Informationen
und eine angemessene, verstandliche Kommunikation mit
allen Akteur*innen. Dies bietet der ,,DGE-Qualitatsstandard
fur die Verpflegung in Kitas*.

Im Folgenden werden einige Kommunikationsméglichkei-
ten beispielhaft dargestellt, die die Umsetzung in die Praxis
erleichtern sollen.

Der Speiseplan ist das wichtigste Kommuni-
kationsmittel, wenn es um die Verpflegung geht. Neben
bestimmten verpflichtenden Kennzeichnungen (siehe
Kapitel 6) sollte der Speiseplan so gestaltet sein, dass
deutlich zu erkennen ist, was es zu essen gibt. Hierzu
gehort nicht nur das Mittagessen inkl. Vor- und Nach-
speise, sondern auch Angaben zum Friihstiick und den
Zwischenmabhlzeiten. Bilder, Piktogramme, Zeichnun-
gen oder ein Beispielteller (mit Lebensmittelattrappen
bestiickt) geben auch Kitakindern die Moglichkeit, den
Speiseplan ,,zu lesen®.

DER BLICK UBER DEN TELLERRAND

Ein Verpflegungskonzept be-
schreibt im Detail, wie die Verpflegung in der Kita gelebt
wird. Optimal ist, wenn es verschriftlicht und den Eltern
von Anfang an bekannt ist (siehe Kapitel 5.2.1).

Diese
Kommunikationsmittel geben Spielraum fir ganz unter-
schiedliche Inhalte und Informationstiefen. Es kann z. B.
ein Rezept/Lebensmittel des Monats zum Nachkochen
vom Essensanbietenden oder der Hauswirtschaftskraft
sein. Ebenso kdnnen es bestimmte Informationen zu
padagogischen Angeboten rund ums Essen und Trinken
sein. Vielleicht findet auch das Lieblingsrezept der
Familien Platz zum Aushang. Dies regt zum Austausch
und Nachkochen an. Den Méglichkeiten sind hier keine
Grenzen gesetzt und das Thema Verpflegung bleibt im
Gespréach.

Hier stehen das Miteinander und der
Austausch rund ums Essen und Trinken im Vordergrund.
Neben der reinen Informationsvermittlung machen
Elternaktionen die Arbeit des pddagogischen Personals,
des Essensanbietenden sowie der Hauswirtschaftskraft
transparent und schaffen Verstandnis. Offen sein fir
Anregungen und Hilfen seitens der Elternschaft fordert
die Erziehungspartnerschaft. Neben den beliebten Koch-
und Backaktionen zu bestimmten Themen kann dies
auch ein Besuch bei einem Erzeugerbetrieb oder dem
Essensanbietenden sein. Gerade dann, wenn das Kitajahr
beginnt und viele neue Kinder die Einrichtung besu-
chen, bietet sich ein Elternabend zum Thema Essen und
Trinken an.

Weiterfiihrende Informationen:
www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Erndhrungsbildung
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Rechtliche
Rahmenbedin-
gungen fur die
Verpflegung

Fur die Gemeinschaftsverpflegung in Kitas gilt eine Viel-

& o> —

zahlrechtlicher Vorgaben. Eine ganz zentrale Bedeutung
hat dabei das Lebensmittel- und Hygienerecht, dessen pri-

maére Ziele die Lebensmittelsicherheit, der Schutz vor Irre-
fuhrung und Tauschung sowie die Verbraucherinformation
sind. Wie diese Ziele erreicht werden sollen, regeln tiber
200 europaische und nationale Rechtsnormen. Nicht tiber
alle davon miissen Verantwortliche der Gemeinschaftsver-
pflegung im Detail Bescheid wissen. Im Sinne der lebens-
mittelrechtlichen Sorgfaltspflicht miissen sie jedoch alle
fiir die eigene unternehmerische Tatigkeit einschlagigen
Verantwortlichkeiten kennen und auch einhalten. Zudem
sind sie verpflichtet, sich iiber etwaige Rechtsanderungen
auf dem Laufenden zu halten.

6.1 Zentrale Vorschriften des Lebensmittelrechtes
6.2 Hygiene und Infektionsschutz

6.3 Kennzeichnung und Verbraucherinformation
6.4 Produkthaftung und Riickstellproben

6.5 Abfallmanagement und Mehrwegpflicht



6.1 Zentrale Vorschriften
des Lebensmittelrechtes

Zentrale Vorschrift des Lebensmittelrechtes ist die Lebens-
mittel-Basisverordnung (EG) Nr. 178/2002 (LM-BasisVO).
Sie gilt — wie alle EU-Verordnungen - unmittelbar in allen
EU-Mitgliedstaaten und regelt grundlegend, wie der
Gesundheits- und Tauschungsschutz tber alle Prozess-
stufen hinweg (,from farm to fork® bzw. ,vom Acker bis
zum Teller”) gewihrleistet werden soll. Dazu schreibt sie
insbesondere vor, dass nur sichere Lebensmittel in den Ver-
kehr gebracht werden diirfen, und untersagt Praktiken des
Betruges und der Tduschung. Dariiber hinaus regelt sie z. B.
auch, welche Pflichten Unternehmen im Krisenfall haben,
etwa zur Information der Offentlichkeit oder zur Riicknah-
me unsicherer Lebensmittel vom Markt. Beziiglich der Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften gilt das Prinzip
der Stufenverantwortlichkeit: Jede*r Lebensmittelunter-
nehmer*in ist fir das verantwortlich, was in seinem*ihrem
eigenen, beherrschbaren Bereich geschieht. Seine*Ihre Pri-
marverantwortung endet, wenn andere Unternehmer*in-
nen Einfluss auf das Lebensmittel nehmen, wenn also eine
neue Stufe der Wertschépfungskette beginnt. Wird in
einem Betrieb der Gemeinschaftsverpflegung bspw. tief-
gekihltes GemUse zur Weiterverarbeitung angeliefert, kann
die Kiichenleitung grundsétzlich davon ausgehen, dass die
Ware sicher ist. Sie muss allerdings stets auch ihre eigenen
lebensmittelrechtlichen Sorgfaltspflichten erfillen, indem
sie bspw. die Temperatur und die Verpackung beim Waren-
eingang Uberpriift, die Temperaturvorgaben wéhrend der
Lagerung und Weiterverarbeitung einhalt sowie Kriterien
zur Lieferantenauswahl festlegt und umsetzt.

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN FUR DIE VERPFLEGUNG

Fir Lebensmittelunternehmen in Deutschland ist auRer-
dem das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFBG)
wichtig. Es ergénzt die europdische LM-BasisVO um natio-
nale Regelungen, die u. a. die Organisation der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung, Strafen und BuRgelder sowie
die Information der Offentlichkeit betreffen.

Die Grundlage der Lebensmittelinformation und -kenn-
zeichnung ist die europdische Lebensmittel-Informations-
Verordnung (LMIV) (EU) Nr. 1169/2011. Sie regelt EU-weit
einheitlich die allgemeine Kennzeichnung sowie weiter-
gehende Informationen bei vorverpackten Lebensmitteln.
Dariiber hinaus enthalt sie aber auch grundlegende Vor-
gaben fir die Gemeinschaftsverpflegung wie die Allergen-
kennzeichnung, die auch bei unverpackt angebotenen
Lebensmitteln (lose Ware) erforderlich ist. In Deutschland
ist zusatzlich die nationale Lebensmittelinformations-
Durchfiihrungsverordnung (LMIDV) zu beachten, welche
die Regelungen der LMIV erganzt. Die LMIDV regelt z. B.,
dass Lebensmittel, die in Deutschland vermarktet werden,
grundsatzlich in deutscher Sprache zu kennzeichnen sind
oder wie die Allergenkennzeichnung bei nicht vorver-
packten Lebensmitteln zu erfolgen hat. Eine Ubersicht
Uiber ausgewdhlte lebensmittelrechtliche Vorschriften und

Auslegungshilfen fiir die Gemeinschaftsverpflegung liefert
Tabelle 4.
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Tabelle 4: Ausgewahlte Rechtsvorschriften und Auslegungshilfen fiir die Gemeinschaftsverpflegung

Themenfeld

Gesetze und Verordnungen

EU-Ebene

Nationale Ebene

Basisvorschriften

> Lebensmittel-Basisverordnung (EG) Nr. 178/2002
(LM-BasisVO)

> Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Hygiene und
Infektionsschutz

» Verordnung (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittel-
hygiene

> Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (iber Lebensmittel-
hygiene mit spezifischen Vorschriften fir Lebens-
mittel tierischen Ursprungs

» Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (iber mikrobiologi-
sche Kriterien fiir Lebensmittel

> Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

> Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung
(Tier-LMHV)

» Zoonose-Verordnung (ZoonoseV)

» Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Amtliche
Uberwachung

» Verordnung (EU) 2017/625 tber amtliche
Kontrollen

> Lebensmittelrechtliche Straf- und
BuRgeldverordnung

Kennzeichnung
und Verbraucher-
information

> Lebensmittelinformations-Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 (LMIV)

» Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 tiber Lebensmittel-
zusatzstoffe

> Im Falle ndhrwert- und gesundheitsbezogener
Werbung: sog. Health-Claims-Verordnung (EG) Nr.
1924/2006 (HCVO)

> Im Falle der Bio-Auslobung: Verordnung (EU)
2018/848 tiber die 6kologische/biologische Produk-
tion und die Kennzeichnung von 6kologischen/bio-
logischen Erzeugnissen

> Lebensmittelinformations-Durchfiihrungs-
verordnung (LMIDV)

> Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungs-
verordnung (LMZDV)

» Im Falle der Bio-Auslobung: u.a. Oko-
Landbaugesetz (OLG), Oko-Kennzeichengesetz
(OkoKennzG), Bio-AuRer-Haus-Verpflegung-
Verordnung (Bio-AHVYV)
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Rechtlich unverbindliche Hilfen
fiir die praktische Umsetzung

» Leitlinien der EU-Kommission tiber die Anwendung der
Artikel 11,12, 14,17, 18, 19 und 20 Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 (Dez. 2004)

~

,Leitlinien zur Guten Hygienepraxis®

» Wenn in sozialen Einrichtungen und Diensten gekocht
wird (in Uberarbeitung; als Arbeitsversion (Stand: 2022)
erhiltlich)

» Leitlinie zur Guten Lebensmittelhygienepraxis in der
Kindertagespflege (2. Aufl., 2020)

» Leitlinie fir die Gastronomie (3. Aufl., 2022)

DIN-Normen zur Lebensmittelhygiene (Auswahl)

» 10506: Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung

» 10508: Temperaturen fiir Lebensmittel

» 10514: Lebensmittelschulung

» 10516: Reinigung und Desinfektion

» 10524: Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbetrieben

» 10526: Riickstellproben in der Gemeinschaftsverpflegung

» 10536: Cook & Chill

Veroffentlichung des Bundesinstitutes fir Risikobewertung

» Sicher verpflegt: Besonders empfindliche Personen-
gruppen in Gemeinschaftseinrichtungen, 2021

Veroffentlichung des Bundesinstitutes fir Risikobewertung

in Zusammenarbeit mit dem Bundeszentrum fiir Erndhrung

» Hygieneregeln in der Gemeinschaftsgastronomie, 2020

Bekanntmachungen der EU-Kommission

» HACCP (ABL. EU Nr. C 355/1 vom 16. Sept. 2022)

» EU-Leitlinien fir Lebensmittelspenden
(ABL. EU Nr. C 361/1 vom 25. Okt. 2017)

~

~

~

~

> Mitteilung der EU-Kommission:
Fragen und Antworten zur LMIV
(ABL. EU Nr. C 196/1 vom 8. Juni 2018)

> Zur Ermittlung der Verkehrsauffassung:
Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuches

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN FUR DIE VERPFLEGUNG

Von der rechtlichen Pflicht zur praktischen Umsetzung
Gesetze und Verordnungen regeln rechtlich verbindlich
eine Vielzahl von Sachverhalten fir einen unbestimmten
Personenkreis. So gilt das Lebensmittelrecht bspw. fiir

alle Lebensmittelunternehmer*innen - egal, wie groR ihr
Betrieb ist und ob sie lediglich belegte Brotchen oder eine
umfangreiche warme Mittagsverpflegung anbieten. In der
Praxis ist es daher mitunter schwer zu erkennen, wie diese
allgemein geltenden rechtlichen Pflichten bezogen auf das
individuelle Tatigkeitsfeld umgesetzt werden missen. Eine
Orientierungshilfe bieten verschiedene, rechtlich unver-
bindliche Veroffentlichungen, bspw. die gesetzesbegleiten-
den technischen Normen des Deutschen Institutes fiir Nor-
mung e. V. (DIN), die Stellungnahmen und Empfehlungen
von Behorden wie dem Bundesinstitut flr Risikobewertung
(BfR) oder die branchenspezifischen ,Leitlinien zur Guten
Hygienepraxis“. AuRerdem verdffentlicht die EU-Kommis-
sion mitunter rechtlich unverbindliche Leitlinien, mit denen
sie zur EU-weit einheitlichen Anwendung des EU-Rechtes
beitragen méchte.
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6.2 Hygiene und Infektionsschutz

Ein umfassendes Hygienemanagement ist in jedem Lebens-
mittelbetrieb Pflicht. Welche Anforderungen die lebens-
mittelrechtlich Verantwortlichen dabei erfuillen mussen,
bestimmen im Wesentlichen 2 europdische Verordnungen:

» Verordnung (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittel-
hygiene: Die betriebliche Hygiene muss einem hohen
Standard entsprechen, um die Produktsicherheit wie
gesetzlich gefordert zu gewahrleisten. Vorgeschrieben
ist, dass das betriebliche Hygienemanagement tber ein
sogenanntes Basishygienekonzept verfiigt, das durch
ein verpflichtendes ,,Hazard Analysis and Critical Control
Points“-Konzept (HACCP-Konzept) erganzt wird. An-
hang II der Verordnung definiert zudem grundlegende
Anforderungen an Betriebsstatten, in denen mit Lebens-
mitteln umgegangen wird. Diese missen generell sauber,
stets instandgehalten und leicht zu reinigen sein. Darliber
hinaus gibt es eine Vielzahl weiterer Vorgaben, etwa zur
Beleuchtung und Beliiftung, zur Beschaffenheit von FuR-
bdden, zur Anzahl der Handwaschbecken etc. Wie die ge-
setzlich geforderte Hygiene im Einzelfall rechtskonform
umgesetzt wird, hangt dabei von den individuellen Gege-
benheiten vor Ort ab. Auslegungshilfen fir die praktische

Umsetzung des Anhanges II geben branchenspezifische
»Leitlinien zur Guten Hygienepraxis“ sowie die einschla-
gigen DIN-Normen, wie z. B. die DIN 10506:2018-07:
Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung sowie
die DIN 10508:2022-03: Lebensmittelhygiene - Tempe-
raturen flr Lebensmittel.

» Verordnung (EG) Nr. 853/2004 iiber Lebensmittel-
hygiene mit spezifischen Vorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs: Die Verordnung gilt ergdanzend
zu den Regelungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004,
sofern ein Betrieb Lebensmittel tierischen Ursprunges
verarbeitet. Nicht in ihren Anwendungsbereich fallen
Lebensmittel, die sowohl Zutaten pflanzlichen als auch
Verarbeitungsprodukte tierischen Ursprunges enthal-
ten, bspw. Salami-Pizza oder panierte Schnitzel. Von
besonderer praktischer Bedeutung fiir Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung sind die in den Anhangen
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 geregelten Lager-
temperaturen (siehe dazu auch DIN 10508:2022-03) fiir
bestimmte Lebensmittel. Geregelt ist zudem, ob ein
Betrieb der Gemeinschaftsverpflegung einer Zulassung
nach Artikel 4 Absatz 2 Buchstabe d der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 bedarf oder nur einer Registrierungspflicht
unterliegt.

Ergénzend zu diesen beiden Kernvorschriften gibt es wei-
tere europdische sowie nationale Hygienevorschriften, aus
denen sich Pflichten fir die Praxis ergeben (siehe Tabelle 4).
So etwa bestimmt § 20a der nationalen Tierische Lebens-
mittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV) spezifische Anfor-
derungen fiir die Abgabe von roheihaltigen Lebensmitteln
in der Gemeinschaftsverpflegung.

Gute Hygienepraxis

Nach dem EU-Recht miissen Lebensmittelunternehmer*
innen ihr Hygienemanagement nach den Grundprinzipi-
en der Guten Hygienepraxis aufbauen. Deren Einhaltung
sichert die Basishygiene im Betrieb. Bestandteile einer
Guten Hygienepraxis sind insbesondere

» die Gewahrleistung einer angemessenen baulichen
Ausstattung,
» die Gerdte- und Transporthygiene,



der hygienische Umgang mit Lebensmitteln,

die Personalhygiene,

die Reinigung und Desinfektion,

die Vorratspflege und das Schadlingsmanagement sowie
das Abfallmanagement.

Eine Orientierung, wie diese Aspekte praktisch <
umgesetzt werden sollten, geben insbesondere

die branchenspezifischen ,Leitlinien zur Guten
Hygienepraxis®, etwa in der Gastronomie oder in

Kiichen sozialer Einrichtungen (siehe Tabelle 4).

Verpflichtende Eigenkontrollen nach ,,Hazard

Analysis and Critical Control Points“-Grundsdtzen
Ergdnzend zur Guten Hygienepraxis miissen Lebensmittel-
unternehmer*innen ein dokumentiertes Eigenkontrollsys-
tem nach den ,,Hazard Analysis and Critical Control Points“-
Grundsdtzen in ihrem Betrieb einfiihren, anwenden und
pflegen (siehe Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004).
Dieses baut auf der allgemeinen betrieblichen Hygiene-
sicherung auf. Ziel eines solchen Eigenkontrollsystems

ist es, mogliche gesundheitliche Gefahrenquellen bereits
wahrend der Lebensmittelherstellung zu identifizieren, zu
bewerten und durch geeignete Manahmen zu minimieren
bzw. zu eliminieren. Werden bspw. Kiihltemperaturen fiir
bestimmte Lebensmittel festgelegt und planmaRig kont-
rolliert, kdnnen bei Abweichungen sofort die erforderlichen
MaRnahmen ergriffen werden. Gesundheitsgefahrdungen
werden bereits im Produktionsprozess erkannt und kénnen
ausgeschlossen werden. Die Sicherheit des Endproduktes
wird somit durch das Eigenkontrollsystem gewahrleistet.
Die amtliche Lebensmitteliiberwachung priift das ,,Hazard
Analysis and Critical Control Points“-System einschlieRlich
damit verbundener Dokumentationen im Rahmen ihrer
Kontrolltatigkeit [80].

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Hygiene
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Schulungspflicht zur Hygiene

Wer Lebensmittel bzw. Speisen herstellt, behandelt oder

in den Verkehr bringt, muss regelmaRig zur Lebensmittel-
hygiene geschult werden (siehe Anhang II Kapitel XII der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004, in Verbindung mit § 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHYV)). Diese Rege-
lung gilt auch fiir Personen, die regelméallig den Transport
oder die Ausgabe des Essens (ibernehmen, egal, ob dies ein
Elternteil ist oder eine Person, die der Kita angehért. Eine
gute Orientierungshilfe Giber die notwendigen Inhalte die-
ser Schulung geben Anlage 1 der Lebensmittelhygiene-Ver-
ordnung (LMHV) sowie die DIN 10514:2009-05: Lebensmit-
telhygiene - Hygieneschulungen. Die DIN 10514 beschreibt
zudem Schulungsinhalte fiir Personen, die im Betrieb fiir
die Entwicklung und Anwendung des ,,Hazard Analysis and
Critical Control Points“-Konzeptes verantwortlich sind. Im
Sinne einer Guten Hygienepraxis sollten alle, die im Betrieb
mit Lebensmitteln umgehen mindestens einmal jahrlich
geschult werden. Die Norm empfiehlt zudem eine Erfolgs-
kontrolle sowie eine Dokumentation.

Belehrungspflicht zum Infektionsschutz

Nach § 43 des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) besteht zu-
dem eine Belehrungspflicht fiir alle Personen, die Lebens-
mittel herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen
bzw. an Tischgdste abgeben. Ziel dieser Belehrung ist es,
das Personal Uber spezifische Rechte und Pflichten in Zu-
sammenhang mit dem Infektionsschutz zu informieren und
damit ihre Eigenverantwortlichkeit zu stérken. Inhaltlich
geht es dabei v. a. um Tatigkeits- und Beschaftigungsverbo-
te, die im Falle bestimmter Erkrankungen oder Krankheits-
symptome wie Erbrechen und Durchfall bestehen. Details
dazu enthilt § 42 IfSG. Zustandig fur die Erstbelehrung
istin der Regel das ortliche Gesundheitsamt. Es stellt eine
entsprechende Bescheinigung aus, die im Betrieb vorgelegt
werden muss. Sie darf bei Tatigkeitsaufnahme nicht alter
als 3 Monate sein. Zu diesem Anlass und anschlieRend alle
2 Jahre ist eine Folgebelehrung im Betrieb erforderlich.
Diese kann durch den*die Arbeitgeber*in oder eine beauf-
tragte Person erfolgen.
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In der Gemeinschaftsverpflegung werden die meisten Spei-
sen unverpackt angeboten. Auch fiir sie gelten bestimmte
Informationspflichten, die jedoch etwas anders umgesetzt
werden als bei verpackten Lebensmitteln, die etwa im
Supermarkt angeboten werden.

Ein zentraler Grundsatz des Kennzeichnungsrechtes gilt
aber auch fir den Speiseplan: Alle Angaben missen zutref-
fend sein und dirfen die Gaste nicht tduschen. Das bedeu-
tet, dass Bezeichnungen auf dem Speiseplan mit Bedacht
gewahlt sein missen. Sie diirfen keine falschen Erwartun-
gen bei der Zielgruppe wecken und sollten eine bewusste
Konsumentscheidung erméglichen. So etwa empfiehlt sich
bei Fleischerzeugnissen die Angabe, von welcher Tierart
das Fleisch stammt. Fiir einige Zutaten oder Speisen gibt es
rechtlich verbindliche Bezeichnungen, so etwa fiir ,,Kase*.
Dieser Begriff ist gesetzlich geschiitzt und ist Erzeug-
nissen aus Milch vorbehalten. Die Beschreibung ,,mit Kase
Uberbacken® darf nur verwendet werden, wenn tatsachlich
Kase eingesetzt wurde. Ein ,Pudding” z. B. wird Ublicher-
weise mit Milch zubereitet. Wird ein vergleichbares veganes
Dessert auf Basis eines Reisdrinks angeboten, sollte darauf
hingewiesen werden.

Hilfe fiir die Auswahl geeigneter Bezeichnungen der Spei-
sen: Die Leitsdtze des ,,Deutschen Lebensmittelbuches®
beschreiben als eine Art vorweggenommenes Sachverstan-
digengutachten, was gemeinhin z. B. von einem ,Cordon
bleu®, einem ,,Roggenbrot® oder einem ,Milcheis“ erwartet
wird.

Spezielle Informationspflichten iiber Allergene und
Lebensmittelzusatzstoffe

Manche Menschen zeigen eine allergische Reaktion oder
leiden an Unvertraglichkeiten, wenn sie bestimmte Lebens-
mittel essen. Andere sind dem Einsatz von Zusatzstoffen
gegeniiber kritisch eingestellt und wollen diese meiden.
Daher gelten fur bestimmte Allergene und fiir Unvertréag-
lichkeiten auslosende Stoffe wie Zusatzstoffe besondere
Informationspflichten, die jedem Menschen nicht nur bei
verpackter Ware, sondern auch im Angebot unverpackter
Lebensmittel eine bewusste Konsumentscheidung ermég-
lichen. Diese Pflichten gelten insbesondere iberall dort, wo
Speisen typischerweise unverpackt angeboten werden - in
Backereien, Restaurants, Eisdielen und auch in der Gemein-
schaftsverpflegung. Die Informationspflichten basieren

auf EU-Recht. Details zur Umsetzung regeln 2 nationale
Vorschriften:

die Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverord-
nung (LMIDV) beziiglich der Allergene (siehe § 4 Absatz
2 LMIDVi.V. m. Artikel 9 Absatz 1 Buchstabe ¢ LMIV
i.V.m. Anhang II LMIV) und

die Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung
(siehe § 5 LMZDV).

Die Informationspflicht nach Anhang II LMIV umfasst

14 Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen, die in Europa
am haufigsten Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen
- im allgemeinen Sprachgebrauch werden sie als die , 14
Hauptallergene“ bezeichnet (siehe Kasten auf S. 76). Die
Informationspflicht bezliglich der Zusatzstoffe betrifft nicht
einzelne Zusatzstoffe, sondern bezieht sich auf bestimmte
Zusatzstoffgruppen, darunter die Konservierungsstoffe, St-
Rungsmittel und Farbstoffe. Uber Zusatzstoffe bestimmter
Klassen muss immer informiert werden, wenn sie im Speise-
angebot enthalten sind. Detaillierte Vorgaben dazu ergeben
sich aus § 5 Absatz 1 und 2 LMZDV (siehe Tabelle 5).
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Tabelle 5: Ubersicht der kennzeichnungspflichtigen Lebensmittelzusatzstoffe

Klassenname bzw. Lebens- i Kennzeichnung
mittelzusatzstoffe :

Praxisbeispiele

Farbstoffe > ,mit Farbstoff*

» Dessertspeisen, Uberziige

Konservierungsstoffe : » ,mit Konservierungsstoff“ oder ,,konserviert*

» Feinkostsalate, Mayonnaisen

» sofern ausschlieRlich die Lebensmittelzusatz-
stoffe E 249 bis E 252 zum Einsatz kommen:
fur Lebensmittel (LM) mit Nitritpokelsalz ,,mit
Nitritpokelsalz®, fir LM mit Natrium- oder
Kaliumnitrat ,mit Nitrat“ und fir LM mit
Nitritpokelsalz und Natrium- oder Kalium-
nitrat ,mit Nitritpokelsalz und Nitrat“

> Fleischerzeugnisse

KAPITEL 6

Antioxidationsmittel > ,mit Antioxidationsmittel“ > Wiirzmittel, Trockensuppen, Brithen

Geschmacksverstirker » ,mit Geschmacksverstarker » Gewdlrzmischungen, Trockensuppen, SoRen,
: Aromaprodukte

Eisensalze E 579 oder E 585 > ,geschwarzt® » schwarze Oliven

(kein Klassenname)

SiiBungsmittel > ,mit StiRungsmittel“*

» Senf, Feinkostsalate, SolRen

» bei Lebensmitteln mit Aspartam (E 951) oder
Aspartam-Acesulfam-Salz (E 962): ,enthilt
eine Phenylalaninquelle®

> bei Lebensmitteln mit iiber 10 % zugesetz-
ten, mehrwertigen Alkoholen der Nummern
E 420, E 421, E 953 und E 965 bis E 968: ,,kann
bei ibermaRigem Verzehr abfiihrend wirken“

> brennwertverminderte Lebensmittel

Lebensmittelzusatzstoffe » ,mit Phosphat*
der Nummern E338bisE341, :  gilt nurfir Fleischerzeugnisse
E 343 und E 450 bis E 452 :

» Brihwirste, Kochschinken

Lebensmittelzusatzstoffe der > ,gewachst”

Nummern E 445, E 471, E 473, + gilt nur far frisches Obst und Gemiise
E 474, E 901 bis E 905 und :

E 914, die zur Oberflichen-

behandlung verwendet werden

» Apfel und Birnen, frische Zitrusfriichte,
Melonen

* ausgenommen TafelsiiRen: Bei diesen ist die Angabe ,,auf der Grundlage von...“, erganzt durch die Bezeichnung der verwendeten StiBungsmittel, vorgeschrieben.
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Obwohl die Informationspflicht beziiglich der Allergene
bzw. Zusatzstoffe in unterschiedlichen Verordnungen ge-
regelt ist, erfolgt ihre Umsetzung nach ein- und demselben
Prinzip: In beiden Fallen missen schriftliche Informationen
vor Kaufabschluss in deutscher Sprache zugéanglich sein.
Dafiir gibt es verschiedene Méglichkeiten:

auf dem Speiseplan, Getrankekarten oder im Preisver-
zeichnis, z. B. durch die Angabe ,Wiener Schnitzel, ent-
halt Ei und Gluten“ oder ,,Bratwurst, mit Nitritpokelsalz“
(FuRnoten, Symbole oder Abkiirzungen sind méglich,
wenn diese in unmittelbarer Nahe und eindeutig auf-
geschlusselt werden),

auf einem Schild auf oder in der Ndhe des Lebensmittels,
in einer sonstigen unmittelbar und leicht zuganglichen
schriftlichen oder elektronischen Information (z. B. Ord-
ner, Prospekt, elektronisch an einem Terminal etc.).

Auch eine miindliche Information ist moglich, allerdings
nur durch eine (Uber die betreffenden Zutaten und Ver-
arbeitungshilfsstoffe) ausreichend gut informierte Person,
wenn folgende Voraussetzungen erfillt sind (vgl. § 4 Absatz
4 LMIDV):

Es muss erganzend eine schriftliche Dokumentation tiber
die bei der Herstellung des jeweiligen Lebensmittels ver-
wendeten allergenen Zutaten und eingesetzten Lebens-
mittelzusatzstoffe vorliegen (siehe oben).

Es gibt einen deutlichen Hinweis auf diese Informations-
moglichkeit, z. B. ein Schild im Verkaufsraum oder ein
Hinweis auf dem Speiseplan.

Diese schriftliche Dokumentation ist der Behérde und
den Tischgasten auf Nachfrage leicht zugénglich.

Die erforderlichen Angaben miissen auf Nachfrage
unverziiglich vor Kaufabschluss und vor Ubergabe des
Lebensmittels mitgeteilt werden.

Die 14 Lebensmittel bzw. -gruppen
(Hauptallergene) sind:
Glutenhaltiges Getreide
Krebstiere
Eier
Fisch
Erdnuss
Soja
Milch
Schalenfriichte
Sellerie
Senf
Sesam
Schwefeldioxid und Sulfite
Lupinen
Weichtiere

Bio-Auslobung auf dem Speiseplan

Die Begriffe ,bio“ und ,,6ko“ sind gesetzlich geschiitzt. Die
Bio-AuRer-Haus-Verpflegung-Verordnung (Bio-AHVV) be-
nennt fir Unternehmen der AulRer-Haus-Verpflegung zwei
Moglichkeiten der Auslobung fir Bio-Lebensmittel. Erstens
kéonnen Zutaten, die die Kiiche ausschlieRlich in Bio-Quali-
tat verwendet, gekennzeichnet werden. Zusétzlich kann der
geldwerte prozentuale Bio-Anteil (iber das AHV-Kennzei-
chenin drei Kategorien (Bronze: 20-49 %, Silber: 50-89 %,
Gold: 90-100 %) kommuniziert werden. Die Kennzeichnung
der Bio-Zutaten und die Auszeichnung des Bio-Anteils setzt
ein glltiges Bio-Zertifikat voraus, dass nach erfolgreicher
Kontrolle durch eine staatlich anerkannte Kontrollstelle
vergeben wird. [58]

Informationen rund um den Niahrwert
Nahrwertinformationen sind beim unverpackten (losen)
Speiseangebot — anders als bei vorverpackter Ware - nicht
verpflichtend. Wer jedoch freiwillig tiber Nahrwerte infor-
mieren mochte, muss die Vorgaben des Artikels 30 Absatz
5 EU-LMIVi.V. m. Artikel 32i.V. m. Anhang XV LMIV be-
achten. Angegeben werden diirfen danach entweder



allein der Brennwert (in kcal und kJ) oder
der Brennwert sowie die Gehalte an Fett, geséttigten
Fettsduren, Zucker und Salz,

jeweils bezogen auf 100 g bzw. 100 mL. Es ist auRerdem er-
laubt, die Information auf eine Portion zu beziehen, sofern
diese eindeutig quantifiziert ist [81].

Nahrwertbezogene Angaben wie ,fettarm® oder ,reich an
Vitamin C* sind nur zuldssig, wenn die Vorgaben der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1924/2006 (Health-Claims-Verordnung,
HCVO) erfiillt sind. So darf etwa ein als ,fettarm“ bewor-
benes Lebensmittel in Form eines Desserts, das eine feste
Konsistenz aufweist, maximal 3 g Fett pro 100 g enthalten.
Die Werbung mit dem Gehalt an Vitamin C ist nur ab einem
bestimmten Mindestgehalt erlaubt [81].

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Kennzeichnung

Wer Lebensmittel herstellt, haftet nach dem Produkthaf-
tungsgesetz (ProdHafG) fiir Sach- und Gesundheitsscha-
den, die aus fehlerhaften Produkten resultieren. Das gilt
etwa, wenn ein Gast bzw. ein Kind iber Magenschmerzen
klagt, die der Verzehr eines mikrobiell belasteten Desserts
ausgelost haben soll. In solchen Fallen missen Herstellen-
de beweisen, dass das eigens hergestellte Dessert fehlerfrei
war, als es serviert wurde. Andernfalls haften sie fir einen
festgestellten Schaden. Eine Haftung besteht unabhangig
vom Verschulden.

Riickstellproben kénnen in der Praxis dem Nachweis
dienen, die eigene lebensmittelrechtliche Sorgfaltspflicht
angemessen erfillt zu haben, oder belegen, dass der Aus-
loser flr einen Schaden an anderer Stelle zu suchen ist. Eine
Rickstellprobe ist eine reprasentative Produktprobe, die
unter definierten Bedingungen gezogen und aufbewahrt
wird. Eine Orientierungshilfe dazu bietet die DIN 10526

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN FUR DIE VERPFLEGUNG

sRickstellproben in der Gemeinschaftsverpflegung®. Ob
Riickstellproben gezogen werden entscheidet in der Regel
die Person, die im Betrieb verantwortlich ist. Es gibt keine
allgemeine gesetzliche Pflicht, die sie dazu verpflichtet.
Sinnvoll kann dies bei leicht verderblichen Speisen mit Ge-
fliigel, Ei oder Fisch sein.

In der Gemeinschaftsverpflegung fallen naturgemaR Abfille
an, die sich auch bei einem guten Ressourcenmanagement
nicht ganz vermeiden lassen. Auch hier gilt eine Vielzahl von
Regelungen, die die*der Betriebsverantwortliche kennen
muss, darunter das Tierische Nebenprodukte-Beseitigungs-
gesetz (TierNebG) beziglich der Entsorgung von Kiichen-
und Speiseabfillen. Auch das EU-Hygienerecht enthilt
Vorgaben zum Abfallmanagement. Wie diese in die Praxis
umgesetzt werden kénnen, beschreibt z. B. die DIN 10506
~Lebensmittelhygiene in der Gemeinschaftsverpflegung®.

Dariiber hinaus gilt es auch in der Gemeinschaftsverpfle-
gung, Abfalle zu vermeiden. Dies umfasst z. B. eine Redu-
zierung von Lebensmittelabféllen, etwa durch freiwillige
Weitergabe noch verzehrfahiger, jedoch vor Ort nicht mehr
bendtigter Speisen an interessierte Dritte.

Unternehmen der Gemeinschaftsverpflegung sind seit
Januar 2023 verpflichtet, Mehrwegverpackungen anzubie-
ten, wenn zum direkten Verzehr bestimmte Speisen oder
Getrdnke zur Mitnahme angeboten oder geliefert werden:
§§ 33 und 34 Verpackungsgesetz (VerPackG) schreiben vor,
neben Einwegkunststofflebensmittelverpackungen und
Einweggetrankebechern auch Mehrwegalternativen anzu-
bieten und die Kundschaft tiber diese Wahlmoglichkeit zu
informieren. Eine Ausnahme von dieser Pflicht gilt lediglich
fir Unternehmen mit einer Verkaufsfliche von bis zu 80 m?
mit maximal 5 Mitarbeitenden.

@ Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Verpackungen
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Checkliste

Die folgende Checkliste gibt eine Ubersicht Giber alle Kriterien dieses DGE-Qualitatsstandards. Sie erméglicht es
Essensanbietenden und Kitas, ihre aktuelle Verpflegungssituation eigenstandig zu Gberpriifen und ggf. Potenziale zur
Verbesserung aufzudecken. Damit kann sie Ausgangspunkt fir die Planung entsprechender MaRnahmen sein und auf
dem Weg zu mehr Qualitat in der Verpflegung (siehe Kapitel 2) unterstiitzen. Die Kriterien sind entlang der einzelnen
Kapitel des DGE-Qualitatsstandards aufgefiihrt. Erlduterungen zu den Kriterien sind im jeweiligen Kapitel zu finden.

nicht teilweise
Qualitat in der Kitaverpflegung entwickeln erfiillt erfiillt erfiillt

Ein Verpflegungskonzept liegt vor.

Eltern erhalten Informationen zum Verpflegungskonzept.

Alle Akteur*innen sind beteiligt.

Ein*e Verpflegungsbeauftragte*rist vorhanden.

Mitarbeitende des Verpflegungsbereiches werden kontinuierlich weitergebildet.

Ergonomisch gestaltete Arbeitspldtze und Arbeitsablaufe sind eingerichtet.

Die Mitarbeitenden werden wertgeschatzt.

Rickmeldungen zum Speiseangebot werden regelmaRig eingeholt, ausgewertet
und MaRnahmen abgeleitet.




nicht
Gestaltung einer gesundheitsférdernden und nachhaltigen Verpflegung erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

CHECKLISTE

Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Lebensmittelqualititen und -hiufigkeiten fiir FRUHSTUCK und ZWISCHENVERPFLEGUNG
in der MISCHKOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln
mind. 10 x (mind. 2 x tiglich)
Vollkornprodukte, Miisli ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

davon: mind. die Halfte des taglichen Angebotes aus Vollkornprodukten

Gemiise und Salat
mind. 5x (mind. 1 x taglich)
Gemise (frisch oder tiefgekihlt), Hilsenfriichte, Salat

davon: mind. 3 x als Rohkost

Obst

10 x (2 x taglich)

Obst (frisch oder tiefgekhlt)

Niisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

Milch und Milchprodukte

mind. 10 x (mind. 2 x téglich), basierend auf den folgenden Qualititen:
Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siiffenden Zutaten

Kase: max. 30 % Fett absolut

Fleisch, Wurst, Fisch und Eier
0x Fleisch/Wurstwaren
Fleisch und Wurstwaren als Belag: max. 20 % Fett

Ole und Fette
Rapsélist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél, Margarine aus den genannten Olen

Getranke

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Wasser, Friichte-, Krautertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten
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CHECKLISTE

80

DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

nicht
erfillt

teilweise
erfillt

erfillt

Lebensmittelqualititen und -hiufigkeiten fiir FRUHSTUCK und ZWISCHENVERPFLEGUNG
in der OVO-LACTO-VEGETARISCHEN KOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln
mind. 10 x (mind. 2 x taglich)
Vollkornprodukte, Miisli ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

davon: mind. die Halfte des taglichen Angebotes aus Vollkornprodukten

Gemiise und Salat
mind. 5x (mind. 1 x taglich)
Gemdse (frisch oder tiefgekiihlt), Hilsenfrichte, Salat

davon: mind. 3 x als Rohkost

Obst

10 x (2 x taglich)

Obst (frisch oder tiefgekhlt)

Nisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

Milch und Milchprodukte

mind. 10 x (mind. 2 x taglich), basierend auf den folgenden Qualitaten:
Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

K&se: max. 30% Fett absolut

Ole und Fette
Rapsélist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél, Margarine aus den genannten Olen

Getranke

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Wasser, Friichte-, Krdutertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten




nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

CHECKLISTE

Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiir die
in der fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

5x (1x taglich)

Vollkornprodukte, Kartoffeln (roh oder vorgegart)
parboiled Reis oder Naturreis

davon: mind. 1 x Vollkornprodukte

max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

Gemiise und Salat
5x (1x taglich)
Gemdse (frisch oder tiefgekiihlt), Hiilsenfrichte, Salat

davon: mind. 2 x als Rohkost

mind. 1 x Hilsenfriichte

Obst

mind. 2x

Obst (frisch oder tiefgekiihlt)

Niisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

davon: mind. 1 x als Stiickobst

Milch und Milchprodukte

mind. 2x, basierend auf den folgenden Qualitéten:

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

Kase: max. 30% Fett absolut

Fleisch, Wurst, Fisch und Eier

max. 1x Fleisch/Wurstwaren

mageres Muskelfleisch

Fleisch und Wurstwaren als Belag: max. 20 % Fett

davon: mind. 2 x mageres Muskelfleisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen

1x Fisch

davon: mind. 2 x fettreicher Fisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen

Ole und Fette
Rapsélist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél, Margarine aus den genannten Olen

Getranke

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Wasser, Friichte-, Krdutertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

81

w
-
(%]
-
-
4
(O]
w
I
(O]




CHECKLISTE
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

nicht
erfiillt

teilweise
erfillt

erfillt

Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiir die
in der fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

5x (1x taglich)

Vollkornprodukte, Kartoffeln (roh oder vorgegart)
parboiled Reis oder Naturreis

davon: mind. 1 x Vollkornprodukte

max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

Gemiise und Salat
5x (1x taglich)
Gemiise (frisch oder tiefgekiihlt), Hilsenfriichte, Salat

davon: mind. 2 x als Rohkost

mind. 1 x Hilsenfriichte

Obst

mind. 2 x

Obst (frisch oder tiefgekiihlt)

Niisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siiffenden Zutaten

davon: mind. 1 x als Stiickobst

Milch und Milchprodukte

mind. 2x, basierend auf den folgenden Qualitéten:

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten

Kase: max. 30% Fett absolut

Ole und Fette
Rapsol ist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl, Margarine aus den genannten Olen

Getranke

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Wasser, Friichte-, Krautertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifSenden Zutaten




CHECKLISTE

nicht teilweise
erfiillt erfillt erfillt

weitere Kriterien der Speiseplanung

Ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht ist auf Nachfrage im Angebot.

Das saisonale Gemise- und Obstangebot der eigenen Region ist berticksichtigt.

Einheimische Lebensmittel sind im Speiseplan bevorzugt.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten.
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Frittierte und/oder panierte Produkte werden max. 4 x in 20 Verpflegungstagen eingesetzt.

In der Mittagsverpflegung sind industriell hergestellte Alternativen zu Fleisch und Fisch
max. 4x in 20 Verpflegungstagen im Angebot.

Getrédnke stehen jederzeit zur Verfugung.

Der Meniizyklus des Mittagessens wiederholt sich friihestens nach 4 Wochen.

Die Speisen sind bunt und abwechslungsreich zusammengestellt.

Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien ist die Teilnahme an den
Mahlzeiten moglich.

Bestimmte tierische und pflanzliche Lebensmittel werden aufgrund maoglicher Belastungen
mit Krankheitserregern fiir besonders empfindliche Personengruppen nicht eingesetzt.

Wiinsche und Anregungen der Kinder sind in der Speiseplanung soweit wie moglich
berticksichtigt.

Kulturspezifische, regionale und religiose Essgewohnheiten sind in der
Planung beriicksichtigt.

Kriterien zum Einsatz von verarbeiteten Lebensmitteln (Convenience-Produkten) in der Gemeinschaftsverpflegung

Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)él oder Kokosfett werden bevorzugt.

Unverarbeitete oder gering verarbeitete Lebensmittel, wie frisches oder tiefgekiihltes Ge-
muse und Obst, Fleisch oder Fisch, werden zur weiteren Verarbeitung vor Ort bevorzugt
eingesetzt.

Stark verarbeitete Lebensmittel werden immer mit gering verarbeiteten Lebensmitteln/
Komponenten kombiniert oder erganzt.

Lebensmittel mit einem geringen Anteil an Zucker, Fett, gesattigten Fettsauren
und/oder Salz sowie einer geringen Energiedichte werden ausgewahlt.
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

nicht
erfiillt

teilweise
erfillt

erfillt

Kriterien zum Speiseplan

Der Speiseplan ist kindgerecht gestaltet.

Der aktuelle Speiseplan ist vorab regelmaRig und barrierefrei zuganglich.

Uber Allergene und kennzeichnungspflichtige Lebensmittelzusatzstoffe wird informiert.

Speisen sind eindeutig bezeichnet.

Bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist die Tierart benannt.

Die Basis von Alternativen zu Fleisch, Fisch, Ei, Milch und Milchprodukten
ist eindeutig benannt.

Wenn Néhrwerte gekennzeichnet werden, so sind die rechtlichen Vorgaben beachtet.

Das Angebot mehrerer Meniilinien ist tibersichtlich dargestellt und das
gesundheitsférdernde und nachhaltige Speiseangebot besonders hervorgehoben.

Planung m Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Okologisch erzeugte Lebensmittel werden eingesetzt.

Produkte aus fairem Handel werden verwendet.

Fisch wird aus bestandserhaltender Fischerei bezogen.

Fleisch wird bevorzugt aus artgerechter Tierhaltung bezogen.

Lebensmittel mit umweltvertraglichen Verpackungen werden bevorzugt.

Das First-in/First-out-Prinzip wird angewendet.




nicht
erfiillt

teilweise
erfillt

erfillt

CHECKLISTE

Planung Einkauf Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Rezepte, bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen, werden verwendet.

Fett wird bewusst eingesetzt.

Zucker wird sparsam verwendet.

Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.

Krauter (frisch, tiefgekihlt, getrocknet) und Gewiirze werden vielfaltig eingesetzt.

Nahrstofferhaltende und fettarme Garmethoden werden angewendet.

Garzeiten werden so lange wie n6tig und so kurz wie moglich gehalten.

HeiRhaltezeiten gegarter Speisen betragen max. 3 Stunden.

Die HeiRRhaltetemperatur gegarter Speisen betragt an allen Stellen der Speisen mind. 60 °C.

Kalte Speisen werden bei max. 7 °C gelagert.

Ressourceneffiziente Kiichengeréte werden eingesetzt.

Einschaltzeiten der Gerdte werden an die Betriebszeiten angepasst.

Planung Einkauf Zubereitung Entsorgung & Reinigung

Eine gute zeitliche Planung zwischen Kiiche und Ausgabe wird realisiert.

Das Ausgabepersonal ist im Detail Uber das aktuelle Speiseangebot informiert.

Den Kindern werden Einflussmoglichkeiten auf PortionsgréRen geboten.
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

nicht
erfillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

Planung Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Speisertickldufe werden getrennt nach Mahlzeiten und Komponenten erfasst und
die Ergebnisse fir die zukiinftige Speiseplanung genutzt.

Unvermeidbare Abfalle werden zur Energiegewinnung bereitgestellt.

Auf die Verwendung umweltvertraglicher Reinigungsmittel wird geachtet.

Dosierhilfen werden verwendet.

Hygieneanforderungen werden beachtet.

Der Blick iiber den Tellerrand

Der Speisebereich ist hell, bietet ausreichend Platz und ist mit altersgerechtem
Mobiliar ausgestattet.

Mahlzeiten sind von den (ibrigen Aktivitdten abgegrenzt und Essenszeiten sind festgelegt.

Alle Mahlzeiten werden durch das pddagogische Personal betreut.

Bitte beachten Sie:

Fiir eine DGE-Zertifizierung liegen ,Leitfaden zur
DGE-Zertifizierung®, inkl. ,,Checklisten DGE-Zertifi-
zierung“ vor. Darin wird erldutert, welche Kriterien
im Audit Gberprift werden und wie die Umsetzung
nachgewiesen werden kann.

\f P
:O\‘ Weiterfithrende Informationen:
>4 www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Externe Qualitatsiiberprifung


http://www.fitkid-aktion.de
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/weiterfuehrende-informationen/

Literaturverzeichnis

(1]

2]

3]

(4]

(5]

[6]

7]

(8]

Robert Koch-Institut: Sport- und Erndhrungsverhalten bei
Kindern und Jugendlichen in Deutschland - Querschnitter-
gebnisse aus KiGGS Welle 2 und Trends. RKI-Bibl (Robert
Koch-Institut) (2018)

Robert Koch-Insitut: Kindliche Adipositas: Einflussfaktoren
im Blick. Das AdiMon Indikatorensystem (2018)

Arens-Azevédo U, Tecklenburg ME, Hausler M et al.:
Verpflegung in Kindertageseinrichtungen (VeKiTa).
13. DGE-Ernédhrungsbericht (2016) 103-160

Statistisches Bundesamt: Tageseinrichtungen fir Kinder nach
Artund Trégern
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/
Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kindertagesein-
richtungen-traeger.html (eingesehen am 19.06.2023)

Statistisches Bundesamt (Destatis): Statistiken der Kinder-
und Jugendhilfe, 2022
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/
Soziales/Kindertagesbetreuung/Publikationen/Downloads-
Kindertagesbetreuung/tageseinrichtungen-kindertagespfle-
ge-5225402227004.pdf?__blob=publicationFile

(eingesehen am 19.06.2023)

Wissenschaftlicher Beirat fir Agrarpolitik, Erndhrung und
gesundheitlichen Verbraucherschutz (WBAE) beim BMEL:
Politik fur eine nachhaltigere Ernahrung: Eine integrierte
Erndhrungspolitik entwickeln und faire Erndhrungsumgebun-
gen gestalten. Gutachten, Berlin (Juni 2020)

Wissenschaftlicher Beirat fur Agrarpolitik, Erndhrung und
gesundheitlichen Verbraucherschutz (WBAE) beim BMEL:
Erndhrungsarmut unter Pandemiebedingungen. Stellungnah-
me, Berlin (Mirz 2023)

Wissenschaftlicher Beirat der Bundesregierung Globale
Umweltverdnderungen (WBGU): Welt im Wandel - Gesell-
schaftsvertrag fir eine GroRe Transformation. Hauptgutach-
ten, Berlin (2011)

[9]

(10]

(11]

(12]

(13]

(14]

(15]

[16]

(17]

(18]

(19]

(20]

LITERATURVERZEICHNIS

Kénig M, Philipsborn P: Faire Erndhrungsumgebungen:
Schlissel zu einer gesunden und klimafreundlichen Erndh-
rung. Erndhrung im Fokus (2023) 18-21

Deming WE: Out of the Crisis. MIT Press, Cambridge (2000)

Borstel T v., Prenzel, G. K., Welte, B.. FOOD WASTE 4.0 -
Zwischenbilanz 2020, Plankstadt (September 2020)

Blumenthal A: ,Nachhaltige Kita- und Schulverpflegung®.
Erndhrung im Fokus (2021)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Vollwertig es-
sen und trinken nach den 10 Regeln der DGE, 2. iiberarbeitete
Auflage (2021)

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (Hrsg.): Vollwertig
essen und trinken mit den Empfehlungen der DGE. Bonn,
1. Auflage (2022)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Vollwertig
essen und trinken nach den 10 Regeln der DGE (2018)

Hauff V: Unsere gemeinsame Zukunft. Der Brundtland-Be-
richt der Weltkommission fir Umwelt und Entwicklung.
Eggenkamp Verlag, Greven (1987)

Willett W, Rockstrom J, Loken B et al.: Food in the Anthro-
pocene: the EAT-Lancet Commission on healthy diets from
sustainable food systems. The Lancet 393 (2019) 447-492

Willett W, Rockstrom J, Loken B: The EAT-Lancet Commis-
sion: a flawed approach? - Authors’ reply. Lancet 394 (2019)
1141-1142

Breidenassel C, Schafer AC, Micka M et al.: Einordnung der
Planetary Health Diet anhand einer Gegentiiberstellung mit
den lebensmittelbezogenen Erndhrungsempfehlungen der
DGE. Erndhrungs Umschau 69(5) (2022) 56-72. e1-3

Koerber K v., Kretschmer J: Erndhrung nach den vier Dimen-
sionen. Erndhrung & Medizin 21 (2006) 178-185

87


https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kindertageseinrichtungen-traeger.html
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kindertageseinrichtungen-traeger.html
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kindertageseinrichtungen-traeger.html
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Publikationen/Downloads-Kindertagesbetreuung/tageseinrichtungen-kindertagespflege-5225402227004.pdf?__blob=publicationFile
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Publikationen/Downloads-Kindertagesbetreuung/tageseinrichtungen-kindertagespflege-5225402227004.pdf?__blob=publicationFile
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Publikationen/Downloads-Kindertagesbetreuung/tageseinrichtungen-kindertagespflege-5225402227004.pdf?__blob=publicationFile
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Publikationen/Downloads-Kindertagesbetreuung/tageseinrichtungen-kindertagespflege-5225402227004.pdf?__blob=publicationFile

88

DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

(21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

Bundesministerium fir wirtschaftliche Zusammenarbeit und
Entwicklung (BMZ): Der Zukunftsvertrag fir die Welt. Die
Agenda 2030 fir nachhaltige Entwicklung (2017)

Burlingame B, Dernini S: Sustainable diets and Biodiversity -
Directions and solutions for policy, research and action.
Proceedings of the International Scientific Symposium
,Biodiversity and Sustainable Diets United Against Hunger*,
Rome (2010)

High Level Panel of Experts on Food Security and Nutrition
(HLPE): Food losses and waste in the context of sustainable
food systems. A report by the High Level Panel of Experts on
Food Security and Nutrition of the Committee on World Food
Security, Rome (2014)

Renner B, Arens-Azevedo U, Watzl B et al.: DGE-Positions-
papier zur nachhaltigeren Erndhrung. Erndhrungs Umschau
international (2021) 144-154

WWEF Deutschland (Hrsg.): So schmeckt Zukunft: Der
kulinarische Kompass fiir eine gesunde Erde - Erndhrung und
biologische Vielfalt, Berlin (Februar 2022)

Reinhardt F, Gartner S, Wagner T: Okologische FuRabdriicke
von Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland, Heidelberg
(2020)

Crippa M, Solazzo E, Guizzardi D et al.: Food systems are
responsible for a third of global anthropogenic GHG
emissions. Nature Food (2021)

Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung (Hrsg.):
Reduzierte Bodenbearbeitung - schont Boden und Klima
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/pflanze/
grundlagen-pflanzenbau/boden/reduzierte-bodenbearbei-
tung-schont-boden-und-bodenleben/

(eingesehen am 05.06.2023)

(29]

(30]

(31]

(32]

33]

(34]

35]

(36]

Bund fiir Umwelt und Naturschutz Deutschland e. V. (Hrsg.):
Industrielle Tierhaltung braucht Antibiotika — und erhoht das
Risiko resistenter Bakterien
https://www.bund.net/massentierhaltung/antibiotika/ (ein-
gesehen am 05.06.2023)

Umweltbundesamt (Hrsg.): Pflanzenschutzmittel in der
Landwirtschaft
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-land-
wirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/pflan-
zenschutzmittel-in-der-landwirtschaft (eingesehen am
05.06.2023)

Umweltbundesamt (Hrsg.): Stickstoff
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-land-
wirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/stick-
stoff#einfuhrung (eingesehen am 05.06.2023)

Scharp M, Engelmann T, Muthny J et al.: KEEKS-Leitfaden fir
die klimaschonende Schulkiiche, 2019
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4807/mod_resource/
content/3/Leitfaden_KEEKS_190429_www.pdf (eingesehen
am 05.06.2023)

Fachhochschule Minster, Institut fir Nachhaltige Erndhrung:
NAHGAST

https://www.nahgast.de/praxishandbuch/ (eingesehen am
05.06.2023)

Fachhochschule Munster, Institut fir Nachhaltige Ernahrung
(Hrsg.): Der Nahgast Rechner
https://www.nahgast.de/rechner/

(eingesehen am 05.06.2023)

Wirtz A, Theurl M, Schéfer F et al.: CO,0K: CO, - optimierte
GroRkiichen in Hessen - Bilanzierung und Optimierung -
(2016)

EAT-Lancet Commission: FOOD PLANET HEALTH - Healthy
Diets From Sustainable Food Systems. Summary Report
(2019)


https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/pflanze/grundlagen-pflanzenbau/boden/reduzierte-bodenbearbeitung-schont-boden-und-bodenleben/
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/pflanze/grundlagen-pflanzenbau/boden/reduzierte-bodenbearbeitung-schont-boden-und-bodenleben/
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/pflanze/grundlagen-pflanzenbau/boden/reduzierte-bodenbearbeitung-schont-boden-und-bodenleben/
https://www.bund.net/massentierhaltung/antibiotika/
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/pfla
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/pfla
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/pfla
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/stic
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/stic
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/umweltbelastungen-der-landwirtschaft/stic
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4807/mod_resource/content/3/Leitfaden_KEEKS_190429_www.pdf
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4807/mod_resource/content/3/Leitfaden_KEEKS_190429_www.pdf
https://www.nahgast.de/praxishandbuch/
https://www.nahgast.de/rechner/

(37]

38]

(39]

[40]

[41]

[42]

(43]

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): Fettzufuhr und
Pravention ausgewahlter erndhrungsmitbedingter Krankhei-
ten - Evidenzbasierte Leitlinie. 2. Version 2015. Bonn (2015)
https://www.dge.de/wissenschaft/dge-leitlinien/leitlinie-
fett/ (eingesehen am 05.06.2023)

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): Kohlenhydrat-
zufuhr und Prévention ausgewéhlter erndahrungsmitbedingter
Krankheiten - Evidenzbasierte Leitlinie. Bonn (2011)
https://www.dge.de/wissenschaft/dge-leitlinien/leitlinie-
kohlenhydrate/ (eingesehen am 05.06.2023)

Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE), Osterreichische
Gesellschaft fiir Ernahrung (OGE), Schweizerische Gesell-
schaft fir Erndhrung (SGE): Referenzwerte fir die Nahrstoff-
zufuhr. DGE, Bonn, 2. Auflage, 7. aktualisierte Ausgabe (2021)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Ein Hoch auf
Hiilsenfriichte. DGE aktuell (07/2016)

Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) (Hrsg.): Ackerbau - EiweiRpflanzenstrategie des
BMEL
https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/pflanzen-
bau/ackerbau/eiweisspflanzenstrategie.html

(eingesehen am 05.06.2023)

Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) (Hrsg.): Ackerbohne, Erbse & Co. - Die EiweiRpflan-
zenstrategie des Bundesministeriums fir Erndhrung und
Landwirtschaft zur Férderung des Leguminosenanbaus in
Deutschland, Januar 2020
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Bro-
schueren/EiweisspflanzenstrategieBMEL.pdf?__blob=publi-
cationFile&v=>5 (eingesehen am 05.06.2023)

Nilsson K, Flysjo A, Davis J et al.: Comparative life cyc-

le assessment of margarine and butter consumed in the
UK, Germany and France. Int J Life Cycle Assess 15 (2010)
916-926

[44]

[45]

[46]

[47]

(48]

[49]

(50]

LITERATURVERZEICHNIS

Liao X, Gerichhausen MJW, Bengoa X et al.: Large-scale regio-
nalised LCA shows that plant-based fat spreads have a lower
climate, land occupation and water scarcity impact than dairy
butter. Int J Life Cycle Assess 25 (2020) 1043-1058

Reinhardt G, Rettenmaier N, Gartner S et al.: Regenwald fir
Biodiesel? Okologische Auswirkungen der energetischen
Nutzung von Palmol. Eine Studie des WWF Deutschland in
Zusammenarbeit mit dem WWF Schweiz und WWF Nieder-
lande, Frankfurt am Main (2007)

Poore J, Nemecek T: Reducing food’s environmental impacts
through producers and consumers. Science (2018) 987-992

Wuppertal Institut fir Klima, Umwelt, Energie GmbH (Hrsg.):
Sozial-6kologische Bewertung der stationaren energetischen
Nutzung von importierten Biokraftstoffen am Beispiel von
Palmél, Wuppertal (2007)

Rabenberg M, Mensink G: Limo, Saft & Co = Konsum zucker-
haltiger Getranke in Deutschland, 2013
https://edoc.rki.de/handle/176904/3111

(eingesehen am 19.06.2023)

Kuntscher M, Schmidt TG, Goossens Y: Lebensmittelabfille
in der AuRer-Haus-Verpflegung - Ursachen, Hindernisse und
Perspektiven (2020)

Schmidt TG, Baumgardt S, Blumenthal A et al.: Wege zur
Reduzierung von Lebensmittelabfallen — Pathways to reduce
food waste (REFOWAS): MaRnahmen, Bewertungsrahmen
und Analysewerkzeuge sowie zukunftsfahige Ansétze fiir
einen nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln unter Ein-
bindung sozio-6kologischer Innovationen. Thiinen Report 73
(2019)

89


https://www.dge.de/wissenschaft/dge-leitlinien/leitlinie-fett/
https://www.dge.de/wissenschaft/dge-leitlinien/leitlinie-fett/
https://www.dge.de/wissenschaft/dge-leitlinien/leitlinie-kohlenhydrate/
https://www.dge.de/wissenschaft/dge-leitlinien/leitlinie-kohlenhydrate/
https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/pflanzenbau/ackerbau/eiweisspflanzenstrategie.html
https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/pflanzenbau/ackerbau/eiweisspflanzenstrategie.html
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/EiweisspflanzenstrategieBMEL.pdf?__blob=publicationFile&v=5
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/EiweisspflanzenstrategieBMEL.pdf?__blob=publicationFile&v=5
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/EiweisspflanzenstrategieBMEL.pdf?__blob=publicationFile&v=5
https://edoc.rki.de/handle/176904/3111

90

DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

[51]

[52]

(53]

(54]

[55]

(56]

[57]

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): Kein Fisch?!

- Merkblatt zu Omega-3-Fettsauren, Fischverzehr und der
DGE-zertifizierten vegetarischen Meniilinie
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastrono-
mie/dge-qualitaetsstandards/Merkblatt_Fisch_171110.pdf
(eingesehen am 22.08.2023)

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (Hrsg.): Kriterien fur
eine ovo-lacto-vegetarische Meniilinie in der Gemeinschafts-
verpflegung - Umsetzung der wissenschaftlichen Empfehlun-
gen fir die Gemeinschaftsverpflegung
https://www.dge.de/fileadmin/Bilder/gemeinschaftsverpfle-
gung/publikationen/Hintergrund-vegetarische-Menuelinie.
pdf (eingesehen am 22.08.2023)

Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL) (Hrsg.): Nationale Berichterstattung: ,Pflanzen-
schutzmittelriickstdande in Lebensmitteln®. Zusammenfas-
sung der Ergebnisse des Jahres 2018 aus der Bundesrepublik
Deutschland (2020)

Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR): Sicher verpflegt:
Besonders empfindliche Personengruppen in Gemeinschafts-
einrichtungen (2021)

Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) (Hrsg.): Nationale Reduktions- und Innovationsstra-
tegie fuir Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten (2018)

Arens-Azevédo U, Bélts M, Schnur E et al.: Beurteilung
ausgewdhlter Convenience-Produkte in der Gemeinschafts-
verpflegung und Handlungsempfehlungen zur Optimierung,
Bonn (2020)

Umweltbundesamt (Hrsg.): Umweltbelastende Stoffeintrage
aus der Landwirtschaft Méglichkeiten und MaRnahmen zu
ihrer Minderung in der konventionellen Landwirtschaft und
im o6kologischen Landbau (2015)
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/me-
dien/378/publikationen/umweltbelastende_stoffeintraege_
aus_der_landwirtschaft_1.pdf (eingesehen am 05.06.2023)

(58]

(59]

[60]

(61]

(62]

[63]

[64]

(65]

Bundesrat: Drucksache 172/23: Verordnung zur Kenn-
zeichnung von Bio-Lebensmitteln in gemeinschaftlichen
Verpflegungseinrichtungen und zur Anderung der Oko-Kenn-
zeichenverordnung
https://www.bundesrat.de/SharedDocs/drucksa-
chen/2023/0101-0200/172-23.pdf?__blob=publicationFi-
le&v=1 (eingesehen am 22.08.2023)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Auf dem Weg zu
mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlun-
gen und Tipps fir Dienstleisterinnen und Dienstleister aus
dem Projekt NACHHALTIG BJUND GESUND (2020)

Strohm D, Boeing H, Leschik-Bonnet E et al.: Speisesalzzu-
fuhrin Deutschland, gesundheitliche Folgen und resultie-
rende Handlungsempfehlung. Wissenschaftliche Stellung-
nahme der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE).
Erndhrungs Umschau 63 (2016)

Deutsches Institut fir Normung e. V. (DIN):
10508:2022-03 - Lebensmittelhygiene — Temperaturen fir
Lebensmittel (2022)

Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) in Zusammenarbeit
mit dem Bundeszentrum fir Erndhrung (BZfE): Hygienere-
geln in der Gemeinschaftsgastronomie (2020)
https://mobil.bfr.bund.de/cm/350/hygieneregeln-in-der-
gemeinschaftsgastronomie-deutsch.pdf

(eingesehen am 05.06.2023)

Deutsches Institut fir Normung e. V. (DIN):
10536:2023-03 - Lebensmittelhygiene — Cook & Chill-
Verfahren - Hygieneanforderungen (2023)

IN VIA Akademie (Hrsg.): Okologische Hauswirtschaft in der
Gemeinschaftsgastronomie - Best-Practise-Beispiele
https://www.invia-akademie.de/bilden/nachhaltigkeit-in-
der-hauswirtschaft (eingesehen am 05.06.2023)

Scharp M, Engelmann T, Muthny J: KEEKS-Leitfaden fir die
klimaschonende Schulkiiche, Friedberg und Berlin (2019)


https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/Merkblatt_Fisch_171110.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/Merkblatt_Fisch_171110.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/Bilder/gemeinschaftsverpflegung/publikationen/Hintergrund-vegetarische-Menuelinie.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/Bilder/gemeinschaftsverpflegung/publikationen/Hintergrund-vegetarische-Menuelinie.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/Bilder/gemeinschaftsverpflegung/publikationen/Hintergrund-vegetarische-Menuelinie.pdf
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/378/publikationen/umweltbelastende_stoffeintraege_aus_der_landwirtschaft_1.pdf
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/378/publikationen/umweltbelastende_stoffeintraege_aus_der_landwirtschaft_1.pdf
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/378/publikationen/umweltbelastende_stoffeintraege_aus_der_landwirtschaft_1.pdf
https://www.bundesrat.de/SharedDocs/drucksachen/2023/0101-0200/172-23.pdf?__blob=publicationFile&v=1
https://www.bundesrat.de/SharedDocs/drucksachen/2023/0101-0200/172-23.pdf?__blob=publicationFile&v=1
https://www.bundesrat.de/SharedDocs/drucksachen/2023/0101-0200/172-23.pdf?__blob=publicationFile&v=1
https://mobil.bfr.bund.de/cm/350/hygieneregeln-in-der-gemeinschaftsgastronomie-deutsch.pdf
https://mobil.bfr.bund.de/cm/350/hygieneregeln-in-der-gemeinschaftsgastronomie-deutsch.pdf
https://www.invia-akademie.de/bilden/nachhaltigkeit-in-der-hauswirtschaft
https://www.invia-akademie.de/bilden/nachhaltigkeit-in-der-hauswirtschaft

[66]

[67]

[68]

[69]

(70]

[71]

[72]

Amtsblatt der Europdischen Union: Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 des Européaischen Parlaments und des Rates vom
25. Oktober 2011 betreffend die Information der Verbraucher
iiber Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG)
Nr. 1924/2006 und (EG) Nr. 1925/2006 des Européaischen
Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der Richtlinie
87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG
des Rates, der Richtlinie 1999/10/EG der Kommission, der
Richtlinie 2000/13/EG des Europaischen Parlaments und des
Rates, der Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kom-
mission und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der Kommis-
sion (2011)

Statistisches Bundesamt: 35,5 % der unter Dreijahrigen am
1. Mdrz 2022 in Kindertagesbetreuung
https://www.destatis.de/DE/Presse/Pressemitteilun-
gen/2022/10/PD22_451_225.html

(eingesehen am 20.06.2023)

Statistisches Bundesamt: Kindertageseinrichtungen nach
Altersgruppen und Bundeslandern
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/
Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kinder-kinderta-
geseinrichtungen.html (eingesehen am 20.06.2023)

Koletzko B, Bauer C-P, Cierpka M et al.: Erndhrung und Be-
wegung von Saduglingen und stillenden Frauen. Monatsschr
Kinderheilkd 164 (2016) 771-798

Abou-Dakn M, Alexy U, Beyer K et al.: Erndhrung und Bewe-
gung im Kleinkindalter. Monatsschr Kinderheilkd 171 (2023)
7-27

Bundesinstitut fiir Risikobewertung: Erstickungsgefahr von
Kleinkindern durch Niisse (2009)
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2009/37/er-
stickungsgefahr_von_kleinkindern_durch_nuesse-32413.html
(eingesehen am 21.06.2023)

Ellrott T: Psychologische Aspekte der Ernahrung. Diabetolo-
gie 8 (2013) R57-R 70

(73]

(74]

[75]

[76]

[77]

(78]

[79]

(80]

(81]

LITERATURVERZEICHNIS

Steenbook B, Pischke C, Schénbach J et al.: Wie wirksam
sind erndhrungs- und bewegungsbezogene primarpraventive
Interventionen im Setting Kita? Bundesgesundheitsblatt,
Gesundheitsforschung, Gesundheitsschutz (2015) 609-619

Arens-Azevedo U: Nachhaltige Kita- und Schulverpflegung in
Deutschland. Erndhrung im Fokus (2021) 162-167

Bartsch S, Biining-Fesel M, Cremer M et al.: Erndhrungsbil-
dung - Standort und Perspektiven. Erndhrungs Umschau 60
(2013) M84-M95

Achtes Buch (VIII) - Kinder und Jugendhilfe: Gesetze im
Internet (26.06.1990)

Deutscher Bildungsserver (Hrsg.): Bildungsplane der Bundes-
lander fir die frihe Bildung in Kindertagesstatten
https://www.bildungsserver.de/Bildungsplaene-fuer-Kitas-
2027-de.html (eingesehen am 20.06.2023)

Wissenschaftlicher Beirat fir Agrarpolitik, Erndhrung und
gesundheitlichen Verbraucherschutz (WBAE) & Wissen-
schaftlicher Beirat fiir Waldpolitik beim Bundesministerium
fur Erndhrung und Landwirtschaft (WBW): Klimaschutz in
der Land- und Forstwirtschaft sowie den nachgelagerten Be-
reichen Erndhrung und Holzverwendung. Gutachen. Berichte
Uber Landwirtschaft. Sonderheft 222, Berlin (September
2016)

Reitmeier S: Erndhrungssozialisation in der friihen Kindheit
(2014) M 386 -M 392

Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung (Hrsg.):
Wichtige Bestimmungen des Lebensmittelrechts fir Gastro-
nomie und Gemeinschaftsverpflegung, Bonn, 10. Auflage
(2017)

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (Hrsg.):
Kennzeichnungsvorschriften fiir Gemeinschaftsverpflegung
und Gastronomie, Bonn, 7. Auflage (2017)

91


https://www.destatis.de/DE/Presse/Pressemitteilungen/2022/10/PD22_451_225.html
https://www.destatis.de/DE/Presse/Pressemitteilungen/2022/10/PD22_451_225.html
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kinder-kindertageseinrichtungen.html
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kinder-kindertageseinrichtungen.html
https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Soziales/Kindertagesbetreuung/Tabellen/kinder-kindertageseinrichtungen.html
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2009/37/erstickungsgefahr_von_kleinkindern_durch_nuesse-32413.html
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2009/37/erstickungsgefahr_von_kleinkindern_durch_nuesse-32413.html
https://www.bildungsserver.de/Bildungsplaene-fuer-Kitas-2027-de.html
https://www.bildungsserver.de/Bildungsplaene-fuer-Kitas-2027-de.html

92

DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

(82]

(83]

(84]

(85]

(86]

Deutsche Adipositas-Gesellschaft e. V. (Hrsg.): Definition von
Ubergewicht und Adipositas
https://adipositas-gesellschaft.de/ueber-adipositas/defini-
tion-von-adipositas/ (eingesehen am 05.06.2023)

Umweltbundesamt (Hrsg.): Erosion
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-land-
wirtschaft/bodenbelastungen/erosion#bodenerosion-durch-
wasser-eine-unterschatzte-gefahr

(eingesehen am 05.06.2023)

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): Hilsenfriichte —
versteckte Vielfalt entdecken, Bonn, 3. iberarbeitete Auflage
(2021)

Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission (Hrsg.): Leitsitze
fur Kartoffelerzeugnisse, 1997
https://www.deutsche-lebensmittelbuch-kommission.de/
fileadmin/Dokumente/leitsaetzekartoffelerzeugnisse.pdf
(eingesehen am 05.06.2023)

Spektrum.de (Hrsg.): Lexikon der Biologie
https://www.spektrum.de/lexikon/biologie/monokul-
tur/43788 (eingesehen am 05.06.2023)

(87]

(88]

(89]

[90]

[91]

[92]

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Ausgewahlte
Fragen und Antworten zu pflanzenbasierter Erndhrung (Feb-
ruar 2023)S.2

Spektrum.de (Hrsg.): Lexikon der Erndhrung
https://www.spektrum.de/lexikon/ernaehrung/proteinquali-
taet/7285 (eingesehen am 05.06.2023)

Regionalfenster.de (Hrsg.): Regionalfenster
https://www.regionalfenster.de/ (eingesehen am 05.06.2023)

Umweltbundesamt (Hrsg.): Glossar zum Ressourcenschutz
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/me-
dien/publikation/long/4242.pdf (eingesehen am 05.06.2023)

o0.A.: Soziale Nachhaltigkeit in der Erndhrung beriicksichti-
gen. DGEwissen (1/2023) 27-28

Office P: Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vom 29. April 2004
ber Lebensmittelhygiene. Stand 24.03.2021. (2004)


https://adipositas-gesellschaft.de/ueber-adipositas/definition-von-adipositas/
https://adipositas-gesellschaft.de/ueber-adipositas/definition-von-adipositas/
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/bodenbelastungen/erosion#bodenerosion-durch-wasser-eine-unterschatzte-gefahr
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/bodenbelastungen/erosion#bodenerosion-durch-wasser-eine-unterschatzte-gefahr
https://www.umweltbundesamt.de/themen/boden-landwirtschaft/bodenbelastungen/erosion#bodenerosion-durch-wasser-eine-unterschatzte-gefahr
https://www.deutsche-lebensmittelbuch-kommission.de/fileadmin/Dokumente/leitsaetzekartoffelerzeugnisse.pdf
https://www.deutsche-lebensmittelbuch-kommission.de/fileadmin/Dokumente/leitsaetzekartoffelerzeugnisse.pdf
https://www.spektrum.de/lexikon/biologie/monokultur/43788
https://www.spektrum.de/lexikon/biologie/monokultur/43788
https://www.spektrum.de/lexikon/ernaehrung/proteinqualitaet/7285
https://www.spektrum.de/lexikon/ernaehrung/proteinqualitaet/7285
https://www.regionalfenster.de/
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/publikation/long/4242.pdf
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/publikation/long/4242.pdf

Glossar

Absoluter Fettgehalt: siehe Fett, absolut

Adipositas: Adipositas oder auch Fettleibigkeit bezeichnet eine
Uiber das NormalmaR hinausgehende Vermehrung des Korperfet-
tes. Fur die Bestimmung wird der Body Mass Index (BMI) verwen-
det. Da der Body Mass Index alters- und geschlechtsabhangig ist,
mussen im Kindesalter BMI-Referenzkurven verwendet werden.
Bei Kindern und Jugendlichen spricht man von einer Adipositas,
wenn der BMI Giber der BMI-Perzentile von 97 bis 99,5 liegt. Liegt
der BMI Giber der 99,5-BMI-Perzentile, handelt es sich um extreme
Adipositas [82].

Convenience-Produkte: siehe verarbeitete Lebensmittel

CO,-Aquivalente: Neben CO, wirken sich weitere Treibhausgase
(z.B. Methan oder Lachgas) auf die Erderwarmung aus. Deren
Klimawirkung kann in die dquivalente Menge CO, umgerechnet
werden und bietet so den Vorteil einer vereinheitlichten Kennzahl

der Treibhausgasemissionen.

Energiedichte: Die Energiedichte von Lebensmitteln ist als der
Energiegehalt (in kcal oder kJ) pro Gewichtseinheit (g oder 100 g)
definiert. Beeinflusst wird die Energiedichte u. a. durch den Gehalt
an Wasser und Fett (9 kcal/g), in geringerem MaR auch durch den
Kohlenhydrat- (4 kcal/g) oder Proteingehalt (4 kcal/g). So sind
Lebensmittel mit niedriger Energiedichte im Vergleich zu solchen
mit hoher hdufig durch einen hohen Wasser- und Ballaststoffge-
halt gekennzeichnet.

Erosion: Dies ist ein natiirlicher Prozess, bei dem lockerer Boden
an der Erdoberfléache durch Wind und Wasser abgetragen wird.
Dieser Prozess kann aber durch die landwirtschaftliche Nutzung

des Bodens ausgeldst oder verstarkt werden [83].

GLOSSAR

Erndhrungsumgebung: Eine Ernahrungsumgebung umfasst alle
Umweltfaktoren, die Giber den gesamten Verhaltensprozess das
Erndhrungsverhalten beeinflussen. Der Einfluss der Ernahrungs-
umgebung ist damit sehr weitreichend und wirkt nicht nur in

dem Moment der eigentlichen Entscheidung im Augenblick des
konkreten Konsums, sondern erstreckt sich auf den gesamten Ver-
haltensprozess, der in die 4 Phasen Exposition (Wahrnehmung z. B.
ber Werbung und soziale Medien), Zugang (abhéngig von Preis,
Verfiigbarkeit von Informationen, sozialen Essens- und Verhal-

tensnormen), Auswahl und Konsum unterteilt ist [6, 24].

Essensanbietende: Essensanbietende wird hier als Oberbegriff
fur alle Dienstleistende verwendet, die eine Speise- und/oder Ge-

trankeversorgung in Kitas anbieten.

Faire Erndhrungsumgebung: Eine Erndhrungsumgebung wird als
fair bezeichnet, wenn sie erstens auf unsere menschlichen Wahr-
nehmungs- und Entscheidungsmadglichkeiten sowie Verhaltens-
weisen abgestimmt ist und zweitens eine gesundheitsfordernde,
sozial-, umwelt- und tierwohlvertraglichere Wahl ermoglicht und
damit zur Erhaltung der Lebensgrundlagen heutiger und zukiinftig
lebender Menschen beitragt [6].

Fettabsolut (Kdse): Diese Angabe bezeichnet den tatséchlichen
Fettanteil des reifen Kases, wahrend sich die iblichen Handels-
angaben auf den Fettgehalt in der Trockenmasse beziehen. Der
Fettgehalt absolut wird in g/100 g Lebensmittel angegeben. Diese
Angabe ist Teil der Nahrwertkennzeichnung.

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP): Dies ist

ein Konzept zur Durchfiihrung einer Gefahrenanalyse und einer
Beherrschung kritischer Lenkungspunkte im Umgang mit Lebens-
mitteln.
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Hulsenfriichte: Hulsenfriichte sind Samen von Pflanzen, die in
einer Hilse heranreifen. Sie werden im Uberreifen Zustand geern-
tet und getrocknet. Die getrockneten Hulsenfriichte liefern unter
den pflanzlichen Lebensmitteln am meisten Protein. Beispiele sind
Erbse, Bohne, Linse, Sojabohne, Kichererbse und Lupine. Neben
den getrockneten Hiilsenfriichten gehdren botanisch gesehen
auch frische Varianten wie griine Erbsen, Zuckerschoten und
Stangenbohnen dazu. Sie sind nicht so proteinreich, werden unreif

geerntet und wie GemUse zubereitet [84].

Hauswirtschafter*in: Der Begriff wird hier synonym fiir Hauswirt-
schaftskraft oder hauswirtschaftliches Personal verwendet.

Kartoffelerzeugnisse: Dies sind verarbeitete Produkte aus Kartof-
feln. Dazu gehoren u.a. Pommes frites-, Trockenspeisekartoffel-,
Kartoffelpiree-, Kartoffelknédel-Erzeugnisse sowie Erzeugnisse
aus vorgeformten Kartoffelteigen, gebratene Kartoffelerzeugnisse

und Kartoffel-Knabbererzeugnisse [85].

Kindertagesstitte: Die Definition von Kindertagesstatte ist je
nach Region und Bundesland unterschiedlich. In diesem DGE-
Qualitatsstandard ist mit Kindertagesstatte eine Einrichtung

gemeint, die Kinder ganztégig betreut. Kindertagesstatte wird
hier synonym zu Kita, Einrichtung oder Betreuungseinrichtung

verwendet.

Meniizyklus: Der Mentzyklus bezeichnet den Zeitraum, nach dem

sich die Speiseabfolge im Mittagessen wiederholt.

Monokultur: Bei Monokulturen handelt es sich um eine Form der
landwirtschaftlichen Bodennutzung, bei der iber mehrere Jahre

hinweg auf derselben Flache lediglich eine einzige Pflanzenart an-
gebaut wird. Dies kann auf Dauer den Nahrstoffgehalt des Bodens
herabsetzen und den hiufigen Einsatz von Pflanzenschutzmitteln

oder kiinstlichen Diingemitteln erfordern [86].

Miisli: MUsli besteht aus einer oder mehreren Getreidearten
ohne den Zusatz von Zucker und sonstigen siiffenden Zutaten.
Diese Getreidearten kénnen unterschiedlich verarbeitet sein wie
gequetscht, geschrotet oder auch extrudiert. Weitere Zutaten
kénnen z. B. Milch, Naturjoghurt, Quark oder deren pflanzliche
Alternativen, Obst (frisch oder tiefgekiihlt) sowie Niisse oder Ol-

saaten sein.

Nihrstoffdichte: Die Nahrstoffdichte beschreibt die Menge
eines Nahrstoffes in einem Lebensmittel pro Energieeinheit
(z.B. mg/kcal).

Ovo-lacto-vegetarisch: In der ovo-lacto-vegetarischen Ernahrung
werden neben pflanzlichen Lebensmitteln nur solche Produkte
tierischen Ursprunges verzehrt, die von lebenden Tieren stammen,
z.B. Milch, Eier oder Honig. Die ovo-lacto-vegetarische Ernahrung
schlieRt grundsatzlich Lebensmittel von getoteten Tieren aus, also
Fleisch und Fleischprodukte, Fisch sowie Schlachtfette.

Padagogisches Konzept: Als padagogisches Konzept bezeichnet
man die Beschreibung der Grundziige der padagogischen Arbeit
einer Kita und ihrer Schwerpunkte.

Pddagogisches Personal: Wird hier synonym fir Erzieher*innen,
padagogische Mitarbeiter*innen, pddagogisches Fachpersonal

oder padagogische Fachkraft verwendet.

Parboiled: Parboiling ist ein technisches Verfahren zur Behand-
lung von Reis oder anderen Getreidearten. Dabei werden Vitamine
und Mineralstoffe aus den Randschichten in das Korn gepresst.
Parboiled Varianten sind dadurch erndhrungsphysiologisch hoch-

wertiger als polierte.



Pflanzenbasiert: Eine pflanzenbasierte oder pflanzenbetonte Er-
ndhrung nach den Empfehlungen der DGE besteht zu einem Uber-
wiegenden Anteil aus pflanzlichen Lebensmitteln, wie Gemise
und Obst, Vollkorngetreide und Hiilsenfriichten sowie Nissen und
pflanzlichen Olen. Diese Auswahl wird durch eine geringe Menge
an Lebensmitteln tierischer Herkunft ergénzt. Fir eine solche
Erndhrungsweise wird auch der Begriff flexitarische Erndhrung
verwendet. AuRerdem zéhlen die mediterrane und die nordische
Erndhrung, die Planetary Health Diet sowie vegetarische und vega-
ne Erndhrungsformen zu pflanzenbasierter Erndhrung. Pflanzen-
basiert und pflanzenbetont wird synonym verwendet [87].

Physical Activity Level (PAL): Der PAL-Wert ist der durchschnitt-
liche tagliche Energiebedarf fir die korperliche Aktivitat als
Mehrfaches des Grundumsatzes. Er ist damit eine GréRe, die in

die Berechnung des Richtwertes fiir die Energiezufuhr einflieRt.
PAL-Werte koénnen fiir unterschiedliche Berufs- und Freizeitaktivi-
taten abgeleitet werden. Je nach korperlicher Aktivitat kann der
Richtwert fir die Energiezufuhr entsprechend variieren. Fiir die
Erstellung der ndhrstoffoptimierten Speiseplane wurde ein PAL
von 1,4, der einer geringen kérperlichen Aktivitat entspricht, zu-
grunde gelegt.

Proteinqualitét: Die Proteinqualitdt oder auch biologische Wertig-
keit gibt dariiber Auskunft, inwieweit Nahrungsprotein abgebautes
Kérperprotein ersetzen kann. Ausschlaggebend fiir die ernah-
rungsphysiologische Proteinqualitat sind das Aminosauremuster
des Proteins sowie seine Verdaulichkeit. Die Angabe der Protein-
qualitat erfolgt haufig als relative GroRe durch den Vergleich mit
einem Referenzprotein (Vollei-Protein oder Kuhmilch-Casein) [88].

Pseudogetreide: Hierbei handelt es sich um Kornerfriichte, die
nicht zur botanischen Gruppe der StiRgraser wie z. B. Weizen und
Roggen gehoren, optisch jedoch an diese erinnern. Zu ihnen zdhlen
Quinoa, Amaranth, Hirse und Buchweizen.

Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr: Die Referenzwerte be-
nennen Mengen fir die tégliche Zufuhr von Energie und Nahrstof-
fen, inklusive Wasser und Ballaststoffen. Diese gibt die Deutsche
Gesellschaft fiir Ernahrung e. V. (DGE) zusammen mit der Oster-

reichischen Gesellschaft fiir Erndhrung (OGE) heraus.

GLOSSAR

Regional: Eine Region bezeichnet ein Gebiet, das geografisch,
politisch, 6konomisch und/oder administrativ eine Einheit bildet.
Der herstellende Lebensmittelbetrieb kann die Regionsangabe

frei wahlen, sie muss jedoch fiir Verbraucher*innen eindeutig
nachvollziehbar sein. Dies kann durch politisch-administrative
Grenzen (Landkreise, Regierungsbezirke, Bundeslénder), durch
einen Kilometerradius um einen zu definierenden Ort, durch An-
gabe von GroRraumregionen (z. B. Stiddeutschland) oder definierte
Regionen (z. B. Altes Land, Rheinland, hessische BergstraRe)
erfolgen [89].

Ressourcenschutz: Natirliche Ressourcen, wie Boden, Luft oder
Wasser, sind als Bestandteile der Natur zu verstehen. Ressourcen-
schutz bildet vor diesem Hintergrund die Gesamtheit aller MaR-
nahmen zur Erhaltung oder Wiederherstellung von natirlichen

Ressourcen [90].

Richtwert: Richtwerte im Sinne von Orientierungshilfen werden
fur Nahrstoffe ausgesprochen, die fiir den Organismus nicht es-
senziell sind und fiir die daher kein Bedarf besteht. Dariiber hinaus
werden Richtwerte angegeben, wenn zwar ein Bedarf besteht,
dieser aber in Abhdngigkeit von zahlreichen Einflussfaktoren sehr
stark variiert (z. B. Energiebedarf abhangig von Lebensstil, Beruf
etc.). Bei der Ableitung der Richtwerte werden préaventive Effekte
dieser Nahrstoffe berticksichtigt.

Rohkost: Rohkost bezeichnet hier rohes, also nicht erhitztes Ge-

mise oder Blattsalat, mit oder ohne Dressing.

Saisonal: Wird Gemiise und Obst im klassischen Freilandanbau
wahrend der Erntezeit, d. h. der ertragreichsten Zeit, geerntet und
vermarktet, so ist von saisonalen Lebensmitteln die Rede.

Salat: Zu Salat zéhlen alle Blattsalate bzw. Zubereitungen, die als
Hauptbestandteil Gemiise und/oder Blattsalate enthalten.
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Soziale Aspekte: Soziale Aspekte einer nachhaltigeren Erndh-
rung beziehen sich zum einen auf die Bedingungen, unter denen
Lebensmittel und Speisen hergestellt werden. Dazu gehéren z. B.
eine angemessene Entlohnung, die Einhaltung von Arbeitsrech-
ten sowie Fort- und Weiterbildungsméglichkeiten. Zum anderen
beziehen sie sich auf die Bedingungen, unter denen Lebensmittel
und Speisen angeboten und konsumiert werden, z. B. das Schaffen
fairer Erndhrungsumgebungen, die allen Zugang zu einer gesund-
heitsfordernden und nachhaltigen Erndhrung ermdglichen, oder
das Essen und Trinken in Gemeinschaft (Kommensalitat) [91].

Stiickobst: Zu Stiickobst zdhlt rohes, unverarbeitetes Obst im
Ganzen oder verzehrfertig in Stiicke geschnitten, ohne Zugabe von

weiteren Lebensmitteln.

SiiRende Zutaten: Als siiRende Zutaten gelten in diesem DGE-
Qualitatsstandard jene Zutaten, die alternativ zu Zucker zur
StRung von Speisen genutzt werden. Dies kdnnen neben SiRungs-
mitteln wie z. B. Aspartam oder Zuckeraustauschstoffen auch

Honig oder Fruchtdicksafte sein.

Treibhausgasemissionen: Die relevantesten Treibhausgase sind
Wasserdampf (H,0), Kohlenstoffdioxid (CO,), Methan (CH,), Lach-
gas (N,0) und Ozon (0,). Als Treibhausgasemissionen bezeichnet
man deren AusstoR in die Erdatmosphare. Treibhausgasemissionen
kénnen z.B. als MaR fiir die Klimawirkung eines Produktes dienen
und werden in der Regel in CO,-Aquivalenten angegeben.

Verarbeitete Lebensmittel: Verarbeitet sind nach geltender
Rechtslage alle Priméarerzeugnisse, die z. B. durch , Erhitzen,
Rauchern, Pokeln, Reifen, Trocknen, Marinieren, Extrahieren,
Extrudieren oder durch eine Kombination dieser verschiedenen
Verfahren“ eine wesentliche Verdnderung erfahren haben [92].

Verpflegungsausschuss: Darunter ist eine Art Arbeitskreis zu ver-
stehen, in dem sich alle Akteur*innen der Kitaverpflegung in regel-
malRigen Abstanden treffen. Zu diesen Akteur*innen zdhlen z. B.
Kita- bzw. MaRnahmentrager, Kitaleitung, pddagogisches Personal,
Eltern, Elternvertreter, Hauswirtschafter*in sowie Essensanbie-
tende. Der Begriff Verpflegungsausschuss wird hier synonym fir

srunder Tisch“ oder Verpflegungsgremium verwendet.

Verpflegungskonzept: Als Verpflegungskonzept bezeichnet man
die Verschriftlichung von Kriterien fur die Verpflegung in der Kita.
Es stellt dar, wer, wann, wo, wie und womit zu verpflegen ist. Ein
Verpflegungskonzept ist in der Regel individuell auf die Einrich-
tung ausgerichtet und beschreibt dessen Selbstverstéandnis im

Hinblick auf Essen und Trinken.



Adressen fiir die Kitaverpflegung

Nationales Qualitdtszentrum fir Erndhrung
in Kita und Schule (NQZ):
https://nqz.de/

Vernetzungsstellen Kitaverpflegung:
https://nqz.de/vernetzungsstellen/
vernetzungsstellen-kitaverpflegung/

% Weiterfiihrende Informationen:

www.fitkid-aktion.de
Stichwort: Adressen
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