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Vorwort

Die Bremische Evangelische Kirche bietet in ihren Kirchengemeinden eine breite
Palette an Angeboten zur Betreuung, Bildung und Férderung fiir Kinder und Familien
an. Kinder im Alter von 0-6 Jahren verbringen einen grofen Teil ihres Alltags in
ihrer Kita. Fiir ein gesundes Aufwachsen und als Energiequelle fiir den Tag wird den
Kindern in unseren Kitas eine frisch zubereitete Mittagsmahlzeit angeboten.
Tdglich werden in den Kiichen der Kindertageseinrichtungen etwa 4500 Portionen
zubereitet.

Das vorliegende Erndghrungskonzept ist in enger Zusammenarbeit mit dem Leibniz-
Institut fiir Praventionsforschung und Epidemiologie (BIPS) und unter Mitwirkung
von Einrichtungs- und Hauswirtschaftsleitungen erstellt worden. Die Koordinations-
stelle Hauswirtschaft und Hygiene im Landesverband begleitet und berét die
Leitungen in den Kitas bei der Umsetzung und Einhaltung des Erndhrungskonzeptes.

Damit tragt der Landesverband den besonderen Anforderungen an eine kindgerechte
und gesunde Ernahrung im friihen Sduglings- und Kindesalter Rechnung. Eltern
haben die Gewahr, dass fiir ihre Kinder in jeder evangelischen Kindertageseinrich-
tung nach denselben Qualitdtsstandards die tagliche Verpflegung erfolgt.

Wir danken den Fachkréften, die aktiv an der Entwicklung des Ernahrungskonzep-
tes beteiligt waren, und wiinschen allen Kindern einen guten Appetit!

Bremen, im Februar 2023

e Lok~ g 0. Qor A

Dr. Carsten Schlepper Dr. Nadine Tobisch

_ Leitung Landesverband Stellvertretende Leitung Landesverband
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Einleitung

In Kindertageseinrichtungen hat Erndhrung einen hohen Stellenwert. Eine ausgewo-
gene Erndhrung ist wichtig fur die optimale Entwicklung von Kindern und tragt maf-

geblich zu ihrem korperlichen, geistigen, seelischen und sozialen Wohlbefinden bei.

Zur Erndhrung in der Kindertageseinrichtung gehort ein dem Alter entsprechendes
ausgewogenes, hygienisch einwandfreies und schmackhaftes Verpflegungsange-
bot mit qualitativ hochwertigen Lebensmitteln. Von grofer Bedeutung sind zudem
eine ressourcenschonende Lebensmittelauswahl und der verantwortungsbhewuss-
te Umgang mit Lebensmitteln. Doch nicht nur das Angebot an Lebensmitteln und
Speisen, auch der pddagogische Umgang mit Essen und Trinken und die Gestaltung
der Mahlzeitensituation spielen eine wichtige Rolle, wird doch in den friihkindlichen
Jahren das Essverhalten bedeutend gepragt. Somit muss gesundheitsforderliches,
erndhrungspddagogisches Handeln fester Bestandteil des Alltags in einer Kinder-
tageseinrichtung sein und ist als gemeinsame Aufgabe von Eltern, pddagogischen
Mitarbeiter*innen und Kiichenbeschaftigten zu verstehen.

Das Verpflegungskonzept soll den hauswirtschaftlichen und padagogischen
Mitarbeiter*innen in den Kindertageseinrichtungen der Bremischen Evangelischen
Kirche (BEK) mehr Handlungssicherheit rund um die Erndhrung geben. Eltern kann
das Konzept als wertvolle Informationsquelle zur Verpflegung ihrer Kinder in der
Kindertageseinrichtung dienen.

Hinweis:
Die Qualitdtsstandards in den hellblauen Késten sind als Ziele zu verstehen,
die teilweise bereits erreicht sind oder die zu erreichen angestrebt wird.

© scerpica — Panthermedia.net



Strukturelle Anforderungen

1.1
Planung des Verpflegungsangebotes in einer Kindertageseinrichtung

Bevor in einer Kindertageseinrichtung ein Verpflegungsangebot gemacht werden
kann, ist eine Reihe von Fragen zu bedenken. Unter anderem sind folgende Kriterien
bei der Planung zu kldaren bzw. zu beriicksichtigen:

e Rechtliche Rahmenbedingungen: Kindertageseinrichtungen gelten als Lebens-
mittelunternehmen und miissen somit eine Reihe von rechtlichen Anforderungen
erfiillen.

e Anzahl der Essensteilnehmer*innen (Kinder unter 1 Jahr, Kinder ab 1 Jahr,
Erwachsene).

e Anforderungen des Trdgers an die erndhrungsphysiologische und geschmackliche
Qualitat der Verpflegung.

e Umfang des Verpflegungsangebotes, z. B. Frithstiick, Getranke,
warmes Mittagessen, Zwischenmahlzeiten, Sduglingserndhrung (Milcherndhrung,
Beikost).

e Vorgesehenes Verpflegungssystem sowie die fiir die Umsetzung erforderliche
Anzahl, Grof3e und Ausstattung von Raumen fiir den hauswirtschaftlichen Bereich
(Lagerung, Zubereitungskiiche, Entsorgung, Sozialrdaume).

e Priifung, welche Raume fiir Kiiche und Speiseraum geeignet sind, und ob Umbau-
oder Neubaumafinahmen erforderlich sind.

e Erforderliche Qualifikation des Personals.

Soll eine Verpflegung mit dem Frisch-/Mischkiichensystem bereitgestellt werden,
bendtigt die Einrichtung eine dafiir geeignete Kiiche mit den ihr zugeordneten
Rdumen (Lager-/Vorratsraume, Sanitédr-/Umkleide-/Personalrdume, Rdume bzw.
Plétze fiir Lagerung und Entsorgung von Abfillen) sowie Raumlichkeiten, in denen
die Speisen eingenommen werden. Neben der Koordinatorin Hauswirtschaft und
Hygiene im Landesverband, der Einrichtungsleitung und einem/r erfahrenen
Kiichenplaner*in, sollten die hauswirtschaftlichen Mitarbeiter*innen, die in der
Kiiche tatig werden sollen oder erfahrene Fachkréafte aus anderen Kiichen in Kinder-
tageseinrichtungen sowie Mitarbeiter*innen der Lebensmitteliiberwachung in die
Planung einbezogen werden. Dies erleichtert die Beriicksichtigung von kiichen-
organisatorischen Ablaufen, ergonomischen Gesichtspunkten, von Aspekten des
Arbeits- und Gesundheitsschutzes und der Arbeitssicherheit sowie die Einhaltung
der rechtlichen Bestimmungen zu Infektionsschutz und Lebensmittelhygiene.

1.2
Rechtliche Rahmenbedingungen

Kinder sind eine empfindliche Zielgruppe, da ihr Immunsystem noch nicht voll-
standig ausgereift ist. Damit verbunden ist eine hohe Anfalligkeit fiir Lebens-
mittelinfektionen und -vergiftungen. Der Umgang mit Lebensmitteln und die
Zubereitung von Speisen fiir Kinder in Kinderkrippen erfordern daher besondere
Sorgfalt und die Beachtung der relevanten rechtlichen Verordnungen:



Das Europdische Lebensmittelhygienerecht

Die Basisregelung der EU iber Lebensmittelhygiene gilt fiir alle Betriebe in samtli-

chen Bereichen des Lebensmittelkreislaufs ab der Urproduktion. Die Verordnungen

stellen ein Konzept aus Risikoanalyse und guter Hygienepraxis dar.

Innerhalb der Europdischen Union gelten im Bereich der Lebensmittelhygiene unter

anderem folgende Verordnungen:

e EU-Verordnung (EG) Nr. 178/2002: Hierbei handelt es sich um die so genannte
EU-Basis-Verordnung zum Lebensmittelrecht. In dieser Verordnung wird das
grundlegende, allgemeine Lebensmittelrecht formuliert.

e Verordnung EG Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates tiber
Lebensmittelhygiene (2004) und 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften
fur Lebensmittel tierischen Ursprungs.

¢ Verordnung (EU) 1169/2011 (Lebensmittelinformations-Verordnung LMIV):

Diese gilt verbindlich seit dem 13.12.2014 und regelt die Kennzeichnung von
Lebensmitteln. Mit der LMIV wurde unter anderem die deutsche Kennzeichnungs-
verordnung abgelost.

Nationales Recht

Hier werden die Anforderungen der europdischen Verordnungen fiir die Umsetzung in
Deutschland konkretisiert.

® LMHV (Lebensmittel-Hygieneverordnung) 852/2002 §4

® LFGB (Lebensmittel- und Futtergesetzbuch)

¢ |ebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung (LMIDV 2017)

¢ Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung (LMZDV 2021)

¢ Infektionsschutzgesetz (IfSG) §§ 42/43 (2000)

® Produkthaftungsgesetz (2002)

Weitere fiir Lebensmittelunternehmen relevante Leitlinien und DIN-Normen:
e Leitlinien:

Bundeszentrum fiir Risikobewertung (BfR) (2020): Hygieneregeln in der Gemein-
schaftsgastronomie (1).

Bundeszentrum fiir Risikobewertung (BfR) (2021): Sicher verpflegt. Besonders
empfindliche Personengruppen in Gemeinschaftseinrichtungen (2).

Deutscher Caritasverband e.V., Diakonie Deutschland (Hg.) (2009). Leitlinie fiir eine
gute Lebensmittelhygienepraxis in sozialen Einrichtungen — erstellt und anerkannt
geméB Artikel 8 der VO (EG) Nr. 852/2004 (3).

¢ DIN-Normen:

DIN 10508: Lebensmittelhygiene — Temperaturen fiir Lebensmittel (2022)
DIN 10514: Lebensmittelhygiene — Hygieneschulung (2009)

DIN 10523: Lebensmittelhygiene — Schddlingsbekdampfung im Lebensmittel-
bereich (2016)

DIN 10526: Lebensmittelhygiene — Riickstellproben in der Gemeinschafts-
verpflegung (2017)

Welche Pflichten ergeben sich aus diesen europdischen und nationalen
Gesetzen und Verordnungen fiir die Praxis?

1 Umsetzen einer guten Hygienepraxis im Umgang mit Lebensmitteln
Lebensmittelunternehmer*innen miissen ein Hygienemanagement nach den
Prinzipien einer »guten Hygienepraxis« aufbauen. Dazu gehoren folgende Aspekte:

— Angemessene bauliche Ausstattung von Kiiche und Vorratsraumen?

Persénliche Hygiene des Personals in Lebensmittelunternehmen

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln

Fachgerechte Reinigung und Desinfektion von Kiiche, Lagerrdumen, Gerdtschaften
Vorratshaltung und Schadlings-Monitoring

Abfallmanagement

1Siehe Anhang

Pkt. 2: Richtwerte fiir
die Anforderungen
an Kiichenrdaume und
Gerdteausstattung.



2HACCP bedeutet
Hazard Analysis

Critical Control Points.

Dies besagt, dass

im Rahmen eines so
genannten Eigen-
kontrollkonzeptes
eines Lebensmittel-
unternehmens fiir
alle Prozessstufen im
Produktionsverlauf,
vom Wareneinkauf
bis zur Reinigung, fiir
die Lebensmittelsi-
cherheit relevante
Hygienekontrollpunk-
te festgelegt werden.
Die MaBnahmen zur
Kontrolle und ggf. zur
Regulierung werden
konkret beschrieben
und deren Durchfiih-
rung dokumentiert.

(4)(5) Ndhere Informa-

tionen zum HACCP-
Konzept befinden sich
in der Handreichung
»Hygiene in der Ver-
pflegung« (2020) (5).

3Siehe Anhang

Pkt. 3: Ubersicht iiber
die kennzeichnungs-
pflichtigen Zusatz-
stoffe.

4Siehe Anhang

Pkt. 4: Obersicht iiber
die zu kennzeichnen-
den Hauptallergene.

2 Betriebseigenes HACCP-Konzept

Lebensmittelunternehmer*innen sind gemaf} EU-VO 852/2004 dazu verpflichtet, ein
dokumentiertes Eigenkontrollsystem nach den so genannten HACCP-Grundlagen
einzufiihren, umzusetzen, regelmafig auf seine Umsetzbarkeit zu tiberpriifen und zu
dokumentieren.2 Ziel eines HACCP-Konzeptes ist, Gefahren, die zu Gesundheits-
schdden bei den Essensteilnehmer*innen fiihren kénnten, bereits wahrend der
Lebensmittelherstellung zu erkennen und durch geeignete MaBnahmen zu minimie-
ren bzw. zu beseitigen. Die Umsetzung des HACCP-Konzeptes inklusive der Doku-
mentationspflicht wird von den amtlichen Uberwachungsbehérden iiberpriift.

3 Gesetzliche Vorgaben fiir die Schulungen zu guter Hygienepraxis beim Umgang
mit Lebensmitteln
Alle Mitarbeiter*innen, die mit Lebensmitteln umgehen, miissen iiber entsprechende
Fachkenntnisse zur Lebensmittelhygiene verfiigen und gemafs LMHV regelmafiig
dazu geschult werden. Personen, die fiir die Entwicklung und Anwendung des
HACCP-Konzeptes zustandig sind, miissen diesbeziiglich ebenfalls regelméafig ge-
schult werden. Vorgaben zu Haufigkeit, Umfang und Inhalten der Schulungen gemaf
LMHYV finden sich in der DIN 10514. Hygieneschulungen sollten mindestens 1x jahr-
lich stattfinden.

4 Belehrungspflichten zum Infektionsschutz (IfSG-Schulung)

Erst- und Folgebelehrung, Tatigkeitsverbote
Jede Person, die in der Gemeinschaftsverpflegung regelméaRig direkt (mit den Han-
den) oder indirekt (z. B. iber Geschirr oder Besteck) mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommt und die tiber kein »altes« Gesundheitszeugnis gemaf} Bundesseuchen-
Gesetz (bis 2001) verfiigt, muss bescheinigen, dass sie gemaf § 43 IfSG an einer
drztlichen Erstbelehrung (meistens im Gesundheitsamt) teilgenommen hat. Sie muss
schriftlich erkldren, dass ihr keine Tatsachen fiir ein personliches Tatigkeitsverbot
bekannt sind. Das umfasst in Kindertageseinrichtungen das Kiichenpersonal sowie
nahezu alle pddagogischen Mitarbeiter*innen, Praktikant*innen und Auszubildende.
Ziel der Belehrung ist die Aufkldarung des Personals tiber Rechte und Pflichten im
Zusammenhang mit dem Infektionsschutz, unter anderem iiber die Tatigkeits- und
Beschéftigungsverbote gemaf § 42 IfSG. Die Bescheinigung iiber die Erstbelehrung
darf bei erstmaligem Arbeitsantritt nicht alter als 3 Monate sein.
Die IfSG-Folge-Belehrung ist durch den/die Arbeitgeber*in zu organisieren. Sie muss
bei Arbeitsantritt erfolgen und danach alle 2 Jahre wiederholt werden. Die Belehrung
ist durch ein Protokoll nachzuweisen. Dies gilt auch fiir Personen mit einem
»alten« Gesundheitszeugnis.

5 Kennzeichnung von Zusatzstoffen

Mit der Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung (LMZDV 2021) werden Lebens-
mittelunternehmer*innen — also auch Kindertageseinrichtungen mit einem Verpflegungs-
angebot — zur Kennzeichnung bestimmter Zusatzstoffe verpflichtet3 (6, 7). Die konkrete
Vorgehensweise wird in der Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« beschrieben (s).

6 Kennzeichnung von Hauptallergenen

Die Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung (LMIDV 2017) bedeutet fiir
Lebensmittelunternehmer*innen, also auch fiir Kindertageseinrichtungen mit Ver-
pflegungsangebot, dass die Hauptallergene, wenn sie in einem Produkt oder einer
Speise enthalten sind, gekennzeichnet werden miissen (7, 8).

Die konkrete Vorgehensweise wird in der Handreichung »Hygiene in der Verpflegung«
beschrieben (5).

7  Produkthaftung und Riickstellproben
Gemaf Produkthaftungsgesetz haftet der/die Lebensmittelunternehmer*in fiir fehler-
hafte Produkte. Die Haftung ist dabei unabhéangig von einem eventuellen Verschulden,



die Beweispflicht liegt immer beim Hersteller der Speisen. Riickstellproben dienen als
Beweismittel und konnen den Lebensmittelhersteller im Falle einer lebensmittelbeding-
ten Erkrankung von Essensteilnehmer*innen entlasten. Auch im Fall einer allergischen
Reaktion kann eine Analyse der in Frage kommenden Speisekomponenten als Beweis
fuir vorhandene oder nicht vorhandene Inhaltsstoffe herangezogen werden (9). In den
Kiichen der Kindertageseinrichtungen der BEK sind Riickstellproben von allen selbst-
hergestellten, leicht verderblichen Speisen verpflichtend. Die konkrete Vorgehensweise
wird in der Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« beschrieben (5).

Qualitatsstandards fiir die Umsetzung rechtlicher Verordnungen

e Die verantwortlichen hauswirtschaftlichen und padagogischen Mitarbeiter*innen
kennen die grundlegenden fiir die Gemeinschaftsverpflegung relevanten
Gesetze und Verordnungen und deren Bedeutung fiir die Praxis. In allen Einrich-
tungen mit einem Verpflegungsangebot liegt ein betriebseigenes Hygienekon-
zept basierend auf den HACCP-Grundsdatzen vor.

e |fSG-Schulung: Jede Person einschlieflich pddagogischem Personal und
Praktikant*innen, die in der Kindertageseinrichtung gewerbsmafig und/oder
fir mehr als eine Kindergruppe mit Lebensmitteln umgeht, nimmt bei erstmali-
ger Arbeitsaufnahme an einer Erstbelehrung gemaB §§ 42/43 IfSG teil (oder
verfligt tiber ein giiltiges Gesundheitszeugnis gemafl Bundesseuchengesetz
(bis 2001)). Dies gilt auch fiir ehrenamtlich Tatige.

Des Weiteren ist alle 2 Jahre sowie bei Aufnahme der Tatigkeit in einer Kiiche
die Teilnahme an einer Folgebelehrung gemas § 43 IfSG verpflichtend. Diese
organisiert der/die Arbeitgeber*in.

In Absprache mit der Einrichtungsleitung fiihren die Kiichenleiter*innen die
Folgebelehrung geman §8§ 42/43 IfSG fiir ihre hauswirtschaftlichen Kolleg*innen
und andere in der Kiiche tadtigen Personen sowie ggf. auch fiir pddagogische
Mitarbeiter*innen durch, beispielsweise im Rahmen einer Dienstbesprechung.

e Hygieneunterweisung: Jede in der Kindertageseinrichtung tatige Person,
die empfindliche Lebensmittel fiir die Gemeinschaftsverpflegung herstellt
oder bereitstellt, nimmt bei Aufnahme der Tatigkeit und nachfolgend regelma-
Big, mindestens 1x jahrlich, an einer Hygieneunterweisung gemaf
LMHV § 4 teil.

e Auf den Speiseplanen werden kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe in
tibersichtlicher und gut verstandlicher Form genannt und in einem nebensteh-
enden Aushang erldutert.

e Die Hauptallergene werden auf den Speisepldanen iibersichtlich und gut
verstandlich gekennzeichnet.

e |m Rahmen pddagogischer Aktivitdten, bei denen Kinder beispielsweise
Lebensmittel fiir den Verzehr in der Gruppe zubereiten, werden die Anforderun-
gen an die personliche Hygiene und die Sicherheit der beteiligten Kinder und
Erwachsenen sowie an den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln beriick-
sichtigt. Konkrete Informationen dazu finden sich in der Handreichung »Hygiene
in der Verpflegung« (5).

e Von allen selbsthergestellten leicht verderblichen Speisen, die in der Gemein-
schaftsverpflegung angeboten werden, werden Riickstellproben genommen.

e Eltern werden in miindlicher und schriftlicher Form dariiber informiert, welche
Speisen sie in die Kindertageseinrichtung, beispielsweise zu Festen, mitbringen
diirfen (keine Lebensmittel, von denen ein Risiko fiir eine lebensmittelbedingte
Erkrankung ausgehen kann).5 Hinzu kommen Hinweise zum hygienischen
Umgang mit Lebensmitteln. Die Unterweisung der Eltern wird dokumentiert und
von den Eltern unterzeichnet. Ein Vordruck fiir die Dokumentation befindet sich
in der Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« (5).

sInformationen fur
Eltern finden sich
im Flyer »Worauf Sie
achten sollten, wenn
Sie Speisen in die
Krippe oder Kita
mitbringen« (10).



¢Siehe Anhang Pkt. 1:
Verpflegungssysteme
in der Gemeinschafts-
verpflegung.

’Siehe Anhang Pkt. 5:
Qualitdtsanforderun-
gen an die Anbieter
von Warmverpflegung
flir das Mittagessen.

8Siehe Anhang Pkt. 6:
Ausziige aus den Stel-
lenbeschreibungen
fiir Kiichenleitungen
und Kiichenhilfen

in Tageseinrichtungen
flir Kinder der Bremi-
schen Evangelischen
Kirche.

(Stand: Februar 2006)
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Verpflegungssysteme

Fiir Kindertageseinrichtungen sind unterschiedliche Verpflegungssysteme méglich.
Beim Frischkost- oder Mischkiichensystem werden die Mahlzeiten in einer voll aus-
gestatteten Kiiche in der Einrichtung von qualifiziertem hauswirtschaftlichem Perso-
nal frisch zubereitet und vor Ort verzehrt. Das Essen kann auch in einer benachbar-
ten Kindertageseinrichtung gekocht und warm angeliefert werden. Eine Anlieferung
von warmen Speisen durch einen Caterer ist ebenfalls méglich (Warmverpflegung).
Nicht angewendet wird in den Kindertageseinrichtungen der BEK das Tiefkiihl-
system, bei dem Mahlzeiten gefroren angeliefert und vor Ort erwdarmt werden (11).

Das Mischkostsystem mit einem hohen Frischkostanteil ermdglicht aus erndhrungs-
physiologischer Sicht eine optimale Versorgung der Kinder. Weitere Vorteile eigener
Kiichen in Kindertageseinrichtungen liegen in den Bereichen Erndhrungsbildung und
Gesundheitsforderung. Die Kinder erleben, dass ihr Essen taglich aus verschiedenen
Zutaten zubereitet wird und kénnen nach Absprache auch mal in der Kiiche »in die
Topfe schauen«. Mit einem regelmaRigen »Wunschessen« konnen Kinder Einfluss
auf das Speisenangebot nehmen®.

Auch besondere Erndhrungsanforderungen, z. B. bei Allergien und Unvertraglich-
keiten, religiosen oder kulturellen Erndhrungsgeboten, konnen meist besser beriick-
sichtigt werden, da das System der Mischkiiche flexibler zu handhaben ist, als bei
der Warmverpflegung.

Qualitatsstandards zu den Verpflegungssystemen

e |n den Kindertageseinrichtungen der BEK wird die Verpflegung der Kinder wenn
moglich durch das Mischkiichensystem mit einem hohen Frischkostanteil
organisiert.

e Sind die Voraussetzungen fiir die Mischkiichenverpflegung nicht gegeben,
erhalten die Kindertageseinrichtungen der BEK eine Warmverpflegung durch
eine andere Einrichtung des Tragers oder durch einen Caterer. Die »Qualitats-
anforderungen fiir Anbieter von Warmverpflegung fiir das Mittagessen« werden
bei der Auswahl beriicksichtigt.”

1.4
Anforderungen an die Mitarbeiter*innen in den Kiichen der Kindertages-
einrichtungen der BEK?®

Kiichenleiter*innen

Das Anforderungsprofil fiir die in den Kindertageseinrichtungen der BEK beschiftig-
ten Kiichenleiter*innen umfasst eine abgeschlossene Ausbildung in einem haus-
wirtschaftlichen Ausbildungsberuf, z. B. Hauswirtschafter*in, Geprifter/Gepriifte
Fachhauswirtschafter*in, Meister*in der Hauswirtschaft oder Hauswirtschaftlicher/
Hauswirtschaftliche Betriebsleiter*in. Geeignet sind auch Personen mit einer ab-
geschlossenen Ausbildung als Koch/Kdchin, Didtassistent*in oder mit einem gleich-
wertigen Ausbildungsabschluss.

Die Kiichenleitungen besitzen unter anderem Kenntnisse und moglichst praktische
Erfahrungen in folgenden Sachgebieten und setzen diese im Berufsalltag um:

e Gesunde Erndhrung fiir Kinder und Erwachsene
e Aspekte des Essverhaltens von Kindern



e Organisation des Einkaufs bzw. der Lebensmittelbestellung, Qualitatskontrolle
des Lebensmitteleingangs, fachgerechte Lebensmittellagerung

e Entwicklung ausgewogener und altersgerechter Speisepladne fiir unter
1-10-jdhrige Kinder, soweit moglich unter Beriicksichtigung von medizinisch
begriindeten Erndhrungsanforderungen und anderen Besonderheiten

e Zubereitung bedarfsgerechter Mahlzeiten fiir Sduglinge, Kleinkinder, Kinder
und Erwachsene

e Kenntnisse und Beriicksichtigung relevanter rechtlicher Vorschriften fiir die
Speisenproduktion in der Gemeinschaftsverpflegung inklusive der gesetzlichen
Hygieneanforderungen

e Beriicksichtigung von Aspekten der Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung

e Wirtschaftliches Arbeiten im Rahmen eines vorgegebenen Budgets in Absprache
mit der Einrichtungsleitung

e Reinigung und Pflege der Kiichen- und Lagerrdume und des dazugehdrenden
Inventars

e Anleitung von Mitarbeiter*innen und Praktikant*innen

Neben der fundierten Ausbildung wird die Bereitschaft zur kontinuierlichen Fort-
und Weiterbildung in fachspezifischen Fragen erwartet. Kiichenleiter*innen nehmen
regelméBig an den regionalen Arbeitstreffen (Kiichenleitungssitzungen) teil.

Dariiber hinaus sind Kiichenleiter*innen kompetent im Umgang mit Kindern und
Eltern sowie in der Zusammenarbeit mit hauswirtschaftlichen und padagogischen
Kolleg*innen und gehen im Rahmen der Moglichkeiten auf Wiinsche von Kindern ein.

Kiichenhelfer*innen/Kiichenhilfen

Fiir die Beschaftigung als Kiichenhelfer*in wird keine einschldagige Berufsausbildung
vorausgesetzt, wohl aber das Vorhandensein hauswirtschaftlicher Fertigkeiten.
Praktische Vorerfahrungen iiber Reinigung und Pflege von Kiiche und Lagerrdaumen
sowie des dazugehdrigen Inventars sind von Vorteil. Kiichenhelfer*innen unterstiit-
zen die Kiichenleitungen bei der Herstellung und Ausgabe der taglichen Speisen.
Sie erledigen selbststandig alle im Kiichenbereich anfallenden Aufraum-, Spil- und
Reinigungsarbeiten unter Beachtung der geltenden Hygienevorschriften.
Kiichenhelfer*innen werden am Arbeitsplatz von der Kiichenleitung in ihre Tatigkei-
ten eingewiesen. Hierzu gehdren eine Einfiihrung in die Qualitdtsanforderungen der
Verpflegung sowie regelmaBige Hygiene- und Infektionsschutzunterweisungen.

Bei entsprechender Qualifikation und personlicher Flexibilitat, beispielsweise auch
beziiglich der Arbeitszeit, konnen Kiichenhelfer*innen die Kiichenleitung iiber einen
begrenzten Zeitraum vertreten.

Anforderungen an Kiichenhelfer*innen/Kiichenhilfen:

— Kiichenhelfer*innen besitzen Kenntnisse iiber Reinigung und Pflege der Kiichen-
und Lagerrdume und des dazugehorigen Inventars und setzen diese um.

— Sie kennen die relevanten Vorschriften zu Hygiene und Infektionsschutz und
beachten diese stets.

- Sie kennen die Grundlagen der gesunden Erndhrung fiir Kinder (und Erwachsene).

— Sie kdnnen die Kiichenleitung bei der Zubereitung von Speisen unterstiitzen und
wenn notig einfache Mahlzeiten fiir Kinder selbststandig zubereiten.

— Sie sind kollegial in der Zusammenarbeit mit den hauswirtschaftlichen und
padagogischen Kolleg*innen und Auszubildenden.

— Sie sind kompetent im Umgang mit Kindern und Eltern.

— Sie nehmen regelméafig an Fortbhildungen teil.

— Sie sind bereit, an den regelméaBigen Kiichenhelfer*innen-Treffen teilzunehmen.
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1.5
Zusammenarbeit hauswirtschaftlicher und padagogischer
Mitarbeiter*innen im Team

In den Kindertageseinrichtungen der BEK iibernehmen die Einrichtungsleitung
sowie hauswirtschaftliche und padagogische Fachkrdfte gemeinsam in enger
Zusammenarbeit mit den Eltern die Verantwortung fiir eine genussvolle und
gesundheitsforderliche Erndhrung der Kinder. Voraussetzungen dafiir sind ein
wertschdtzender Austausch und die kollegiale Beratung im Team. Nur so lassen
sich das Verpflegungsangebot und die Gestaltung der Mahlzeiten gut miteinan-
der abstimmen und erfolgreich umsetzen.

Regelmatig sollte der Informationsaustausch zu folgenden Fragen erfolgen:

Tagliche, rechtzeitige Meldung der Essenszahlen in der Kiiche
Tégliche Riickmeldungen der Kinder und Erwachsenen zum angebotenen
Mittagessen
RegelmafBige Absprachen (z. B. 1x wichentlich): Aktuelles, z. B. besondere
Aktionen in Gruppen mit Auswirkungen auf die Verpflegung, Riickmeldung
zum Wunschessen der Kinder
RegelméaBige Reflexionsgesprache zwischen der Einrichtungsleitung, der Kiichen-
leitung und ggf. einer beauftragten padagogischen Fachkraft dienen der Qualitéts-
sicherung in der Verpflegung. Diese Gesprdche finden in grofleren Zeitabstanden,
z. B. monatlich oder 14-tdgig, statt. Themen kdnnen sein:
Reflexion der alltaglichen Arbeit, z. B.
—Zusammenarbeit und Kommunikation mit den Kolleg*innen aus dem hauswirt-
schaftlichem Bereich und mit den padagogischen Kolleg*innen
—Wie klappt der Austausch mit den Eltern, z. B. bei Kindern mit besonderen
Erndhrungsanforderungen?
—Riickmeldungen zum Verpflegungsangebot, aber auch genereller Riickblick
auf den zuriickliegenden Zeitraum
—Wiinsche und Anregungen von Kindern und Erwachsenen
Riickmeldungen zum Budget
Aktuelle Informationen, z. B. Neuigkeiten aus der letzten Kiichenleitungs-
sitzung, wichtige Informationen aus der letzten Sitzung der Einrichtungsleitungen
Langerfristige Planung von kiinftigen Aktivitaten, z. B. hausinterne
Planungs- und Fortbildungstage, Elternabende zu Erndhrungsthemen,
Teilnahme an Seminaren, anstehende Feste, Veranstaltungen, geplante
Abwesenheiten etc.

Qualitdtsstandards fiir die Zusammenarbeit im Team

Der laufende Austausch der pddagogischen und hauswirtschaftlichen
Mitarbeiter*innen ist obligatorisch.

In der Kindertageseinrichtung gibt es feste Regeln, iiber welche Kommuni-
kationswege und Personen der laufende Austausch stattfinden soll (z. B. ein
»Tagebuch« mit den wichtigsten Informationen, Festlegung einer festen Zeit
zum Austausch (z. B. tigliche Ubermittlung der Essenszahlen bis spitestens
9.00 Uhr, kurzes tégliches Update nach der Essensausgabe, etc.).

Zwischen der Einrichtungsleitung (ggf. Stellvertretung) und der Kiichenleitung
(ggf. Vertretung) finden regelmaBige Reflexionsgesprache statt.

Bei Bedarf nimmt die Kiichenleitung oder vertretungsweise eine andere
mitarbeitende Person in der Kiiche an der Dienstbesprechung des gesamten
Teams teil.



1.6.
Zusammenarbeit mit den Eltern

Mit dem Aufnahmegesprach beginnt die verbindliche Gestaltung der Bildungs- und
Erziehungspartnerschaft, der gemeinsame Weg mit den Eltern (12).

Die Mahlzeiten nehmen einen groRen Teil der taglichen Betreuungszeiten in der Kin-
dertageseinrichtung ein. Sie kénnen dazu beitragen, Kindern in angenehmer Atmos-
phare ein gesundheitsforderliches Essverhalten zu vermitteln. Dazu gehort auch das
tdgliche Angebot von »gesunden« Lebensmitteln wie z. B. von Gemiise und Vollkorn-
produkten und Wasser als Getrdank. Um ein Kind dabei zu unterstiitzen, sich in einer
neuen Umgebung auf die gemeinsamen Mahlzeiten und auf neue Speisen einlassen
zu konnen, sind einige Vorabinformationen von den Eltern hilfreich. Andersherum
sollen auch die Eltern tiber das Verpflegungsangebot und die Rahmenbedingungen
der Mahlzeiten informiert werden.

Fragen zur Erndhrung des Kindes im Aufnahmegesprach (12, 13)
Je nach Alter des Kindes miissen nicht alle Aspekte angesprochen werden.?

Esssituation

e Welche Rituale bevorzugt das Kind?

e Wieviele Mahlzeiten bekommt es zurzeit?

e Anwelche Essenszeiten ist es gewdhnt?

e [sst das Kind gemeinsam mit den anderen Familienmitgliedern oder vor-/nachher?

® \Wo essen Sie zu Hause? (Kiiche, Wohnzimmer, Boden, Tisch ...?)

e Welche Unterstiitzung bekommt Ihr Kind? Wird es gefiittert? Wie wird es gefiittert?
Wird die Nahrung zerkleinert/priert?
Eventuell konnen die Eltern ihr Kind 1x in der Einrichtung fiittern, um den
Ablauf zu zeigen.

¢ Welche motorischen Fihigkeiten hat das Kind (beim Essen)?

Lebensmittelauswahl

e Bekommt das Kind noch Muttermilch oder Sduglingsmilchnahrung? (U1)

e  Welche Siuglingsmilchnahrung bekommt das Kind? (U1)

¢ Falls bereits erfolgt: Wann haben Sie auf Beikost umgestellt? (U1)

e Welche Lebensmittel kennt das Kind bereits? Bekommt es iiberwiegend selbst
gekochte Breie oder Gldschen? (U1)

e Kann das Kind das angebotene »normale« Essen in der Kindertageseinrichtung
mitessen?

e Welche Lebensmittel/Speisefolgen bevorzugen Sie aktuell zu Hause?

e Hat das Kind besondere Vorlieben oder Abneigungen?

e Gibt es Lebensmittel, die das Kind besonders in angespannten Situationen bevorzugt?

e Gibt es Lebensmittel, die von lhrer Familie bevorzugt oder gemieden werden?

e Welche Getrdanke bevorzugt es? Welche Trinkgefafe?

Besonderheiten

e Benotigt das Kind aus medizinischen Griinden eine besondere Erndhrung?

e Information der Eltern iiber die Voraussetzungen fiir eine Verpflegung von Kindern
mit medizinisch begriindetem Erndhrungsbedarf. (Siehe auch
Kapitel 5.1. »Verpflegung von Kindern mit medizinisch begriindetem
Erndhrungsbedarf«)

e Gibt es in der Familie kulturell und/oder religios gepragte Essgewohnheiten?
Was ist dabei zu beriicksichtigen?

e Wie gehen Mitarbeiter*innen und Eltern damit um, wenn die Wiinsche der Eltern
und die des Kindes voneinander abweichen? (Beispiel: Ein Kind soll vegetarisch
essen (Elternwunsch), verlangt jedoch bei den Mahlzeiten nach Fleisch.)

sU1 bedeutet:

Diese Frage isti.d.R.

nur fiir Kinder unter
1Jahrrelevant.
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Informationen iiber das Verpflegungskonzept

e Information tiber die Méglichkeit der Erndhrung des Kindes mit Muttermilch in
der Einrichtung (U1)

¢ Informationen tiber den hygienischen Umgang mit abgepumpter Muttermilch (U1)

e Vorstellung des Erndhrungskonzeptes der Einrichtung

e Beispiel flir einen Wochenspeiseplan

¢ Informationen iiber das Angebot an Lebensmitteln und Getranken

e QOrganisation des Friihstiicks

e Welche Lebensmittel sollten Eltern ihren Kindern fiir das Friihstiick mitgeben?

e Gestaltung und Ablauf der Mahlzeiten

¢ Information zum Umgang mit SiiBigkeiten & Co in der Einrichtung
(Siehe auch Kapitel 5.3 »Umgang mit SuBigkeiten«.)

e Woraufist zu achten, wenn Eltern Speisen fiir die Kindertageseinrichtung mit-
geben, z. B. zu Festen? Informationen zur Auswahl der Lebensmittel und
zum hygienischen Umgang mit Lebensmitteln.

Laufende Kommunikation mit den Eltern

Essen und Trinken sind wichtige Themen im Austausch mit den Eltern. Zeigt ein Kind
ein »auffalliges« Essverhalten, besprechen die pddagogischen Fachkréfte das mit
den Eltern. Auferdem haben Eltern immer die Moglichkeit, sich nach dem Ess-
verhalten ihrer Kinder zu erkundigen. Die Eltern werden zudem dariiber informiert,
welche Aktivitaten zur Erndhrungsbildung in der Kindertageseinrichtung durchge-
fuhrt werden.

Auch der Wochenspeiseplan stellt eine Information {iber die Verpflegung dar, liber
die Eltern und Mitarbeiter*innen der Kindertageseinrichtung gut miteinander ins
Gesprach kommen kénnen.

Weitere Moglichkeiten, mit Eltern zum Thema Erndhrung/Verpflegung

in der Kindertageseinrichtung ins Gesprach zu kommen bzw. diese zu

informieren, sind:

e Aushdnge mit aktuellen Erndhrungsinformationen, z. B. BIPS-Erndhrungs-
Newsletter

e Leseecke mit Literatur zum Thema Ernahrung, z. B. Kinderkochbiicher, Sachbiicher etc.

e \Veranstaltungen wie z. B. Elterninformationsveranstaltungen, Elternfriihstiick etc.,
bei Bedarf mit Fachreferent*innen zum Thema Erndhrung

e Koch-AG mit Eltern und/oder Kindern

e Rezepte, Kochideen, Kostproben aus der Kiiche

e Bei Erndhrungsprojekten mit Kindern Elternbriefe, Fotos/Prasentation der Ergebnisse

e Digitale Informationen, z. B. iiber einen E-Mail-Verteiler oder eine interne App
fur Eltern (Inhalte: z. B. aktueller Speiseplan, Erndhrungsinformationen,
Austausch im Chat, Rezepte etc.)




Qualitdtsstandards fiir die Zusammenarbeit mit den Eltern

e |m Rahmen der Aufnahmegesprache werden mit den Eltern wesentliche Themen,
z. B. die Esssituation zu Hause, die aktuelle Lebensmittelauswahl fiir das
Kind, Vorlieben und Abneigungen, Besonderheiten wie z. B. medizinisch
begriindeten Erndhrungsanforderungen, religiose und/oder kulturelle Essgebote
etc. besprochen.

e Die Eltern werden iiber das Verpflegungsangebot und die Mahlzeitengestaltung
(tragereigenes Verpflegungskonzept) informiert.

e Zwischen den pddagogischen Fachkrdften, den Eltern und bei Bedarf auch dem
hauswirtschaftlichen Fachpersonal besteht ein regelmafiger Austausch beziig-
lich des Essverhaltens der Kinder.

e Den Eltern wird der Wochenspeiseplan in ansprechend gestalteter Form zugéng-
lich gemacht, beispielsweise in Form eines Aushangs oder online.

e Eltern werden auf Aktionswochen, Ausfliige, Koch-AG, Informationsveranstal-
tungen etc. hingewiesen und ggf. eingeladen, sich aktiv daran zu beteiligen.

© maximkabb (YAYMicro) — Panthermedia.net
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Die Gestaltung der Verpflegung in der
Kindertageseinrichtung

2.1
Empfehlungen fiir eine gesundheitsforderliche Verpflegung in
Kindertageseinrichtungen

In den Kindertageseinrichtungen der Bremischen Evangelischen Kirche orientiert
sich die Erndhrung sowohl an den »Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Kitas«
der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) als auch am Konzept der »Optimier-
ten Mischkost« (OptimiX®) des Forschungsdepartments Kinderernahrung (FKE) (14,
15). Beide Konzepte setzen aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse {iber eine ausgewo-
gene Erndhrung von Kindern und Jugendlichen unter Beriicksichtigung der Referenzwerte
fiir die Nahrstoffzufuhr im Kindes- und Jugendalter um (16).

Lebensmittel, die im Verhaltnis zu ihrem Energiegehalt viele Vitamine und Mineralstof-
fe enthalten, sollten mindestens 9o % der gesamten Energiezufuhr des Tages ausma-
chen und mindestens 100 % der in den Referenzmengen angegebenen Vitamin- und
Mineralstoffzufuhr abdecken. Fiir Lebensmittel, die im Verhaltnis zu ihrem Energiege-
halt eher wenige Nahrstoffe enthalten, z. B. SiiBigkeiten und Geback, sollten gemas
FKE und DGE nicht mehr als 10 % der Tagesenergie zur Verfiigung stehen (14, 15).

Das OptimiX®-Konzept ldsst sich in Familien, Kindertageseinrichtungen und Schulen
umsetzen und ist geeignet fiir Kinder und Jugendliche im Alter von 1-18 Jahren. Essen
und Trinken nach dem OptimiX®-Konzept kénnen dazu beitragen, erndhrungsmitbe-
dingten Erkrankungen wie z. B. Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Osteoporose, Uberge-
wicht und Adipositas, Diabetes, Gicht und Karies vorzubeugen (15).

Die Empfehlungen des OptimiX®-Konzeptes lassen sich in 3 einfachen Regeln zu-
sammenfassen:

Abb. 1: 3 Regeln im OptimiX®-Konzept

Fett- und zuckerreiche Lebensmittel

Sparsam: . - .
(Speisefette, StiRwaren, Knabberartikel)
s Tierische Lebensmittel
Mafig: . . . . .
(Milch, Milchprodukte, Fleisch, Wurst, Fisch, Eier)
Reichlich: Getrédnke (kalorienfrei oder -arm) und pflanzliche Lebensmittel

(Gemiise, Obst, Getreideerzeugnisse, Kartoffeln)

Quelle: Kersting et al (2017) (15)

Mit dem »DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas« liegen wissenschaft-
lich fundierte Empfehlungen speziell fiir die Verpflegung in Kindertageseinrichtun-
gen vor. In der aktuellen Version werden neben den Anforderungen an eine gesund-
heitsforderliche Kindererndghrung Aspekte der Nachhaltigkeit mit in den Blick
genommen (14).



2.2
Kriterien fiir eine nachhaltigere Verpflegung in Kindertageseinrichtungen

Taglich nehmen etwa 2,5 Millionen Kinder in Betreuungseinrichtungen ein Mittages-
sen ein (17). Das zeigt, welche Bedeutung eine gesundheitsforderliche, aber auch
eine nachhaltige Erndhrung im Setting Kindertageseinrichtung hat — auch hinsicht-
lich der Pragung von Verhaltensmustern bei der Erndhrung im Erwachsenenalter.

In den 2020 aktualisierten DGE-Qualitdtsstandards zieht sich der Aspekt der Nachhal-
tigkeit durch alle Kapitel des Leitfadens. Die Kindertageseinrichtung soll eine bedarfs-
gerechte Verpflegung sicherstellen und dafiir Sorge tragen, dass die Kinder ein gesun-
des und genussvolles aber auch verantwortungsbewusstes Essverhalten entwickeln.

Das Wohlergehen nachfolgender Generationen wird auch durch die Erndhrungsweise
in der heutigen Zeit beeinflusst. Viele Lebensmittel haben erhebliche Auswirkungen
auf Umwelt, Klima, soziale Aspekte und Tierwohl (14).

Abb. 2: Ziele einer nachhaltigeren Erndhrung

Eine Erndhrung, die soziale
Mindeststandards entlang

von Wertschipfungsketten
gewihrleistet.

Eine gesundheitsfordernde
Erndhrung, die zu einer
hiheren Lebenserwartung,
mehr gesunden Lebensjahren
und mehr Wohlbefinden fir
alle beitragt.

NACHHALTIGERE

ERMNAHRUNG

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

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

Quelle: Wissenschaftlicher Beirat fiir Agrarpolitik (2020) (19)

Von der Herstellung bis zu Verarbeitung, Konsum und Entsorgung lasst sich die Um-
weltbelastung durch ein Lebensmittel bewerten. Die meisten tierischen Lebensmittel

verursachen bei ihrer Herstellung deutlich hdhere Treibhausgas-Emissionen als die
meisten pflanzlichen Lebensmittel. So verursacht beispielsweise 1 Kilogramm
Putenfleisch etwa 4,2 kg Coz-Aquivalente, 1 Kilogramm Rindfleisch 12,3 kg,

1 Kilogramm Reis 3,0 kg und 1 Kilogramm Linsen 0,6 kg.”® (14).

Die DGE formuliert in den Qualitdtsstandards 2020:

»Daher ist es nicht ausreichend, die Erndhrung und damit die Kita-Verpflegung nur
an Aspekten der Gesundheitsforderung auszurichten. Vielmehr ist es unerlasslich,
die Erndhrungsweise so zu gestalten, dass nicht unnotig Ressourcen verbraucht
werdenx.

Aus den Empfehlungen der DGE ergeben sich im Wesentlichen folgende Verdande-

rungen fir die Lebensmittelauswahl im Vergleich zum Konzept »Essen in der Kinder-

krippe« (2011) (18) in den Kindertageseinrichtungen der BEK:

— Das Angebot an Fleisch und Fleischwaren (Wurst) soll reduziert werden.

— Hiilsenfriichte und Niisse sollen eine grofere Bedeutung beim Lebensmittelangebot
bekommen.

1°C0,-Aquivalent:
Neben CO, wirken sich
weitere Treibhaus-
gase (z. B. Methan
oder Lachgas) auf
die Erderwdarmung
aus. Deren Klima-
wirkung kann in die
dquivalente Menge
CO,umgerechnet
werden und bietet

so den Vorteil einer
vereinheitlichten und
somit vergleichbaren
Kennzahl an Treib-
hausgas-Emissionen.
Vereinfacht gesagt:
Je niedriger die
CO,-Aquivalente eines
Lebensmittels, desto
weniger klimaschdd-
lich ist dieses.
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— Es gibt mehr Spielraum beim Fettgehalt von Milch und Milchprodukten, um den
Bezug von Bio-Milch zu fordern.

Zudem verweist die DGE auf die »Zukunftsstrategie kologischer Landbau« der Bundes-
regierung, in der das Ziel formuliert wird, den Anteil an Bio-Lebensmitteln in der Au3er-
Haus-Verpflegung bis 2030 auf mindestens 20 % zu erh6hen (20).

In den Kindertageseinrichtungen der Bremischen Ev. Kirche wird angestrebt,

folgende Lebensmittelgruppen zu 100 % in Bio-Qualitidt einzusetzen:

— Milch und Milchprodukte

— Eierund Eiprodukte

— Getreide und Getreideerzeugnisse (Mehl, Brot, Miisli etc.)

— Kartoffeln

— Gewiirze, Wiirzmittel

— Aufstriche in jeglicher Form (Marmelade, Konfitiire, Honig)

— Gemiise und Obst werden in Bio-Qualitat, tiberwiegend entsprechend der jahres-
zeitlichen Saison und nach Méglichkeit regional eingekauft.

Bei Fleisch ist aus Griinden des Tierwohles auf Regionalitat und Haltungsform zu achten.
In der Regel wird Bio-Fleisch angeboten. Moglich ist auch der Einsatz von Neuland-
Fleisch. (Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl«.)

Weitere Aspekte fiir eine nachhaltigere Erndhrung sind:
— Fisch wird aus bestandserhaltender Fischerei bezogen.

(Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl.)
—  Wenn moglich, werden Produkte aus fairem Handel verwendet (22).

Doch nicht nur mit der Auswahl der Lebensmittel kann in der Gemeinschaftsverpflegung
nachhaltig gehandelt werden. Als weitere Stellschrauben fiir eine klimafreundlichere Ge-
meinschaftsverpflegung nennt die DGE folgende Kriterien (14):

—  Weniger Verpackungsmiill: Lebensmittel mit umweltvertraglichen Verpackungen
(z. B. wiederverwendbare sortenreine Verpackungen) werden bevorzugt, und
Verpackungsmiill wird reduziert.

— Weniger Lebensmittelverschwendung: Es werden weniger Lebensmittel weggewor-
fen, z. B. durch Beachtung des »First in — First out-Prinzips« bei der Lagerung
(Lebensmittel mit kiirzerer Haltbarkeit werden zuerst verbraucht).

Auch eine gezielte Mengenkalkulation, z. B. mit Rezepten, und eine Analyse der anfal-
lenden Abfélle konnen dabei helfen, Lebensmittelreste zu reduzieren.

— Ressourcen sparen: Es werden ressourceneffiziente Gerate eingesetzt. Kiichengerate
unterscheiden sich stark in ihrem Energie- und Wasserverbrauch. Die Grof3e der
Geréte sollte den erforderlichen Portionsmengen angepasst sein. Insbesondere bei
Neuanschaffungen sind diese Aspekte zu beachten (23). Bei der Auswahl von
Kiichengerdten ist die Koordinatorin fiir Hauswirtschaft und Hygiene im Landesver-
band hinzuzuziehen.

Einschaltzeiten der Geréte sollten an die Betriebszeiten angepasst werden und

nicht langer als notig in Betrieb sein. Bei energieintensiven Prozessen wie z. B.
(Tief-) Kiihlen oder Spiilen sollte auf eine bedarfsangepasste Auslastung der Gerate
geachtet werden. So kann z. B. durch die effiziente Beladung der Spiilmaschine oder
durch das Ausschalten der Tiefkiihlgerate wahrend langerer Ferien Energie einge-
spart werden (23).

— Umwelt schonen: Es sollte auf den Einsatz umweltvertraglicher Reinigungsmittel
(z. B. gekennzeichnet mit EU-Eco-Label und/oder dem »Blauen Engel«) geachtet
werden.

Sinnvoll ist die Verwendung von Dosierhilfen sowie die Beachtung der Hersteller-
hinweise zur Anwendung (24).




Qualitatsstandards fiir eine nachhaltigere Verpflegung

o Aspekte der Nachhaltigkeit werden bei der Lebensmittelauswahl und bei den Arbei-
ten in der Kiiche der Kindertageseinrichtung beriicksichtigt. Dies betrifft nicht nur die
Mittagsverpflegung, sondern ggf. auch die Lebensmittelauswahl fiir das Friihstiick.

e Der Anteil an Bio-Lebensmitteln wird erhoht. Milch und Milchprodukte, Ei und
Eiprodukte, Getreide und Getreideerzeugnisse, Gemiise und Obst, Gewiirze und
Wiirzmittel sowie Aufstriche in jeglicher Form wie z. B. Konfitiire und Honig werden in
der Regel zu 100 % in Bio-Qualitdt angeboten.

e Fleisch wird in der Regel aus artgerechter Tierhaltung und aus regionalen Betrieben
bezogen. Es wird, wenn moglich, Bio-Fleisch eingesetzt.

e Eswird auf Mehrwegpackungen geachtet.

e Eswird zunehmend nach Rezepten gearbeitet, um die Lebensmittelkalkulation zu
erleichtern und Lebensmittelabfalle zu vermeiden.

e |ebensmittelverschwendung wird vermieden, auch beim Friihstiick.

e Bei Neuanschaffungen werden ressourcensparende Kiichengerdte ausgewabhlt.

Die Gerdteauswahl geschieht in Absprache mit der Koordinatorin Hauswirtschaft
und Hygiene im Landesverband.

e Kiichengerdte werden energieeffizient eingesetzt.
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Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl

Die folgende Tabelle gibt Auskunft Giber Qualitat und Herkunft der in den Kindertages-
einrichtungen der BEK eingesetzten Lebensmittel.

Tab. 1: Hintergrundinformationen und Empfehlungen zur Lebensmittelauswahl

Herkunft

Reichlich
Wasser und

pflanzliche
Lebensmittel

Lebensmittel aus biologischer Erzeugung werden bevorzugt eingesetzt.

Sie sind zu erkennen an dem EU-Bio-Siegel oder den Siegeln der unterschiedlichen
Verbénde (25). Fiir einige Lebensmittelgruppen wird ein Bio-Anteil von 100 %
angestrebt. (Siehe auch Kapitel 2.2 »Kriterien fiir eine nachhaltigere Verpflegung
in Kindertageseinrichtungen.)

Sowohl aus erndhrungsphysiologischen als auch aus Griinden der Nachhaltig-
keit sollten die in der Kindertageseinrichtung angebotenen Lebensmittel haupt-
sdchlich pflanzlicher Herkunft sein.

Hilsenfriichte

100 % Bio

Getrdnke Geeignet sind frisches Trinkwasser (Leitungswasser) oder stilles Mineralwasser
sowie ungesiiBter Krduter-, Friichte- oder Rotbuschtee.

Gemiise Gemiise und Salate sind reich an Vitaminen, Mineralstoffen, Ballaststoffen und

Salat sekunddren Pflanzenstoffen. Sie sdttigen gut bei niedrigem Energiegehalt.

Zudem verursachen Gemiise und Salate vergleichsweise geringe Treibhausgas-
Emissionen. Dies trifft besonders auf saisonal/regional produziertes Gemiise zu,
das im Freiland oder in unbeheizten Gewdchshdusern angebaut wird (26).

Hiilsenfriichte enthalten wertvolles pflanzliches Eiweif3, Vitamine, Mineralstoffe
und Ballaststoffe. Eine besondere erndhrungsphysiologische Bedeutung erhalten
sie vor dem Hintergrund reduzierter Fleischportionen und in der vegetarischen
Erndhrung (14). (Siehe auch Kapitel 2.5 »Anforderungen an eine ovo-lakto-
vegetarische Erndhrung in der Kindertageseinrichtung«.)

Lebensmittelauswahl

— Gemiise und Salat fiir den Rohverzehr werden iiberwiegend als saisonale
Frischware aus der Region eingekauft.

— Fiir die Zubereitung warmer Gerichte kann Gemiise auch als Tiefkiihl-
Rohware, d. h. ohne vorhandene Zusdtze von Gewiirzen, Sahne, Bindemitteln
usw. eingesetzt werden.

— Hiilsenfriichte konnen in getrockneter Form oder als Konserve ohne Zusétze
von Salz, Zucker oder Zusatzstoffen eingesetzt werden.
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Obst
Niisse

100 % Bio

Obst liefert reichlich Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe und sekunddre
Pflanzenstoffe.

Niisse und Olsaaten sind aufgrund ihres hohen Anteils an gesunden Fettséuren
vor allem in der vegetarischen Erndhrung besonders wertvoll (14). (Siehe auch
Kapitel 2.5 »Anforderungen an eine ovo-lakto-vegetarische Erndhrung in der
Kindertageseinrichtung« und Kapitel 4 »Verpflegung von Kindern im

1. Lebensjahr«.)

Lebensmittelauswahl

— Obst wird hauptséachlich als saisonales Frischobst moglichst aus der Region
angeboten (26).

— Tiefkiihlobst ohne Zusétze, beispielsweise von Siiungsmitteln, kann fiir die
Zubereitung warmer Obstgerichte (Obstsuppen, Kompott) eingesetzt werden.

— Ges{iRte Obstkonserven aus der Dose oder dem Glas werden nur selten
verwendet.

— Eine (Kinder-) Hand voll Niisse kann eine Portion Obst am Tag ersetzen.

Getreide und

Besonders in den Randschichten des Getreidekorns befinden sich viele Vitami-

Getreide- ne, Mineralstoffe und Ballaststoffe. Daher ist der Einsatz von Vollkornprodukten
produkte empfehlenswert.
100 % Bio Lebensmittelauswahl
— Getreide und Getreideprodukte werden mindestens zur Halfte als Vollkorn-
produkte angeboten.
— Reis wird als Vollkorn- oder Parboiled Reis eingekauft.
Hinweis: Beim Anbau von Reis werden gréBere Mengen an klimaschadlichen
Treibhausgasen freigesetzt. Zudem fiel Reis in der Vergangenheit hdufig
durch einen hohen Schadstoffgehalt auf (27). Daher sollten Reis und Produkte
daraus wie z. B. Reiswaffeln nur gelegentlich angeboten werden.
Einheimische Alternativen sind z. B. Weizen, Dinkel, Griinkern oder Gerste
(4.
Kartoffeln Kartoffeln enthalten komplexe Kohlenhydrate, die wie Vollkorngetreideprodukte
den Korper iiber einen ldngeren Zeitraum mit Energie versorgen und den Siif3-
100 % Bio hunger bremsen kdnnen.
Lebensmittelauswahl
— Kartoffeln werden als ungeschélte oder als geschalte, ungeschwefelte und
vakuumierte Rohware eingekauft.
— Sie werden in der Regel frisch zubereitet und vorzugsweise als Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln oder Kartoffelpiiree angeboten.
— Kartoffeln, auch Pellkartoffeln, werden nur ohne Schale angeboten, da die
Schale von Kartoffeln die giftige Substanz Solanin enthalten kann. Das gilt
auch fiir Bio-Kartoffeln.
— Auf3erdem kdnnen Kartoffeln nach der Ernte mit Keim- oder Schimmelhem-
mungsmitteln behandelt worden sein (28).
Hinweis: Fiir Bio-Kartoffeln ist eine chemische Oberflachenbehandlung nicht
erlaubt (29).
— Industriell erzeugte Kartoffelprodukte wie Kroketten, Pommes frites und
Ahnliches werden nur zu besonderen Anldssen angeboten und fettsparend
zubereitet.
MiBig Tierische Lebensmittel, sollten aufgrund ihrer Inhaltsstoffe und ihrer hohen
tierische Treibhausgas-Emissionen — insbesondere trifft dies auf Wiederkduer wie Rind,

Lebensmittel

Schaf und Ziege zu — nur in Mafien in den Speiseplan eingebaut werden.

Milch und
Milchprodukte

100 % Bio

Milch liefert wertvolles Eiweif3 und stellt die Versorgung mit Calcium sicher,
welches wichtig fiir gesunde Knochen und Zdhne ist.

Lebensmittelauswahl

— Milch wird mit einem Fettgehalt von 1,5 % — max. 3,8 % angeboten.

— Gleiches gilt fiir Milchprodukte wie Joghurt, Dickmilch etc.

— Speisequark wird mit max. 20 % F. i. Tr., Kédse mit max. 50 % F.i. Tr.
ausgewadhlt.

— Fettreiche Produkte wie Sahne, Butter oder Creme fraiche werden sparsam
verwendet (14).




Fleisch und
Fleischerzeug-
nisse

Fleisch enthdlt wertvolles Eiweif sowie Vitamin B12, Selen, Zink und gut verfiig-
bares Eisen. Ungiinstige Inhaltsstoffe in Fleisch und insbesondere in Wurst sind
gesdttigte Fettsduren und ein hoher Salzgehalt in Wurstwaren..

Rotes Fleisch — dazu gehdren alle Muskeln von Sdugetieren, also Rind, Kalb,
Schwein, Lamm, Hammel, Kaninchen und Wild — und gepdkelte Fleischerzeug-
nisse kdnnen das Risiko fiir die Entstehung von Darmkrebs erhéhen (30).

Lebensmittelauswahl

— Es wird iberwiegend mageres Muskelfleisch angeboten.

— Rotes Fleisch und Fleischerzeugnisse (Wurst) werden nur selten angeboten,
weiBes Fleisch (Gefliigel) wird bevorzugt eingesetzt.

— Bio-Fleisch oder Fleisch aus artgerechter Tierhaltung wird bevorzugt (31).

— Es kann sowohl frisches als auch tiefgefrorenes Fleisch eingesetzt werden.

— Frittiertes und paniertes Fleisch wird nur selten angeboten.

— Produkte mit Formfleisch und Separatorenfleisch werden, sofern dies
gekennzeichnet ist, nicht verwendet (32, 33).

Fisch

Fisch liefert hochwertiges Eiweif3 und viele lebensnotwendige Vitamine und
Mineralstoffe. Seefisch, vor allem Seelachs, Kabeljau und Schellfisch, ist eine
gute Jodquelle. Fettreiche Fische wie Hering, Makrele, Lachs und Forelle
enthalten gesundheitsforderliche Omega-3-Fettsduren.

Lebensmittelauswahl

— Fettreicher Fisch wird abwechselnd mit fettarmem Seefisch eingesetzt (14).

— Beider Auswahl der Fischsorten wird auf qualitativ hochwertige Ware aus
nicht tberfischten Bestanden geachtet. Dies ist zu erkennen an Giitesiegeln
wie z. B. Friend of the sea, Naturland, Bioland, MSC (Marine Stewardship
Council) und ASC (Aquaculture Stewardship Council) (14, 34).

— Fisch kann frisch oder als tiefgefrorene Rohware verwendet werden.

— Fischstabchen, -nuggets etc. sind weniger empfehlenswert.

Eier

100 % Bio

Sparsam
Siies und
Fettes

sowie Salz

Fette und Ole

Eier liefern hochwertiges Protein und fettlosliche Vitamine. Gleichzeitig ist das
Eigelb fett- und cholesterinreich. Im Rahmen einer pflanzenbasierten Verpfle-
gung wird ein mapvoller Umgang mit Eiern empfohlen (14).

Lebensmittelauswahl

— Eier sollen aus der Region und aus 6kologischer Erzeugung kommen.
Informationen zur Kennzeichnung sind z. B. auf der Internetseite des BMEL zu
finden (37).

Lebensmittel mit einem hohen Anteil an Fetten, Zucker und Salz wie z. B.
Siiigkeiten und Snacks sollten nur in geringen Mengen angeboten

werden. Dariiber hinaus sollte auch mit Zubereitungsfetten sparsam umgegan-
gen und auf eine gesundheitsforderliche Auswahl von Fetten geachtet werden
(14, 15).

Pflanzliche Fette liefern wertvolle Vitamine und ungesdttigte Fettsduren. Fette
enthalten jedoch doppelt so viele Kalorien wie Kohlenhydrate und Eiweif3.

Lebensmittelauswahl

— Fette sind grundsétzlich sparsam einzusetzen, sowohl bei der Zubereitung
heifBer und kalter Speisen als auch bei der Verwendung als Streichfett.

— Rapsélist das bevorzugte Ol fiir die Speisenzubereitung. Ergénzend dazu
kénnen auch andere Ole, z. B. Olivensl, Sojadl und Walnussél, ein-
gesetzt werden.

— Streichfett wie Pflanzenmargarine mit ungeharteten Fetten oder Butter wird
sparsam verwendet. Die DGE empfiehlt, aus Griinden der Nachhaltigkeit eine
hochwertige Pflanzenmargarine der Butter vorzuziehen (14).

Salz, Gewiirze,
Krauter

— Salz wird sparsam und als Jodsalz eingesetzt.”
— Zum Wiirzen sind frische Krduter gut geeignet.

13 Flir den Einsatz von
fluoridiertem Jodsalz
in der Gemeinschafts-
verpflegung ist auf
Grundlage von § 68
Abs.1und 2 Nr. 1 des
Lebensmittel- und
Futtermittelgesetz-
buchs (LFGB) eine
Ausnahmegenehmi-
gung erforderlich.
Diese muss formlos
unter Angabe des Pro-
duktes sowie des
Fluoridgehaltes im
Trinkwasser beim Bun-
desamt fiir Verbrau-
cherschutz und Le-
bensmittelsicherheit
(BVL: www.bvl.bund.
de) beantragt werden.
Zusatzlich ist ein zent-
raler Aushang mit ei-
nem denkbaren Wort-
laut »Wir verwenden
fluoridiertes Jodsalz

— weitere Fluoridga-
ben (z. B. in Tabletten-
form oder als Zahn-
paste) bitte nurnach
Riicksprache mit lhrem
Kinderarzt geben«
verpflichtend (38, 39).
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Einsatz von Convenience-Produkten

Convenience-Produkte sind aus der Gemeinschaftsverpflegung kaum wegzudenken.
Entsprechend ihres Verarbeitungsgrades lassen sich Convenience-Produkte in verschie-
dene Fertigungsstufen einteilen. Das Angebotsspektrum beinhaltet von Tiefkiihlgemiise
oder Nudeln bis zum kompletten Fertiggericht verschiedene Produkte. Nicht alle Conve-
nience-Produkte sind fiir die Verpflegung von Kindern empfehlenswert.

Tab. 2: Einteilung von Convenience-Produkten nach Verarbeitungsgrad

Convenience-Stufe Beispiele
Grundstufe (1] Ungewaschenes, ungeputztes Gemiise
Kiichenfertige 1 Zerlegtes Fleisch ohne Knochen, geputztes
Lebensmittel Gemiise, Fischfilets, TK-Gemiise unzubereitet
Garfertige Lebensmittel 2 Filet, paniertes oder gewiirztes Fleisch,
Teigwaren, TK-Gemdise gewiirzt
Aufbereitfertige Lebensmittel 3 Salatdressing, Kartoffelpiiree, Puddingpulver,
Tutensuppen und -sof3en, Miislimischung
Regenerierfertige Lebensmittel 4 Einzelne Komponenten oder Fertig-Meniis
Verzehr-/tischfertige Lebensmittel 5 Kalte So3en (z. B. Ketchup), fertige Salate,

Obstkonserven, Desserts im Becher, Brot
und Geback, Fischkonserven, Misliriegel

Quelle: DGE (2019) (40)

Uber die in einem Produkt enthaltenen Zutaten und Nahrstoffe informieren die Zutaten-
liste und die Nahrwertangaben auf der Verpackung.

Beziiglich des Gehaltes an Energie, Zucker, Salz und gesattigten Fettsdauren kann der
»Nutri-Score« als Orientierungshilfe beim Vergleich von Produkten innerhalb von
Produktgruppen (z. B. Friihstiickscerealien, Fruchtjoghurts) hilfreich sein. Die Angabe
des »Nutri-Scores« ist fiir die Anbieter jedoch freiwillig und nicht auf jeder Verpackung
vorhanden (41, 42).

Beim Einsatz von Convenience-Produkten in der Verpflegung sind in den Kindertagesein-

richtungen der BEK folgende Kriterien zu beriicksichtigen:

— Eswird auf einen geringen Anteil an Fett, gesattigten Fettsauren, Zucker und Salz
geachtet (40).

— Produkte, die kiinstliche Aromen oder Geschmacksverstarker enthalten, werden
weitgehend gemieden.

— Produkte, die laut Zutatenliste Alkohol/Alkoholaromen enthalten, werden nicht
verwendet. Alkohol oder Alkoholaromen kénnen z. B. in Fertigkuchen,

Desserts, Kuchenriegeln, Backrohlingen und SiiBigkeiten wie Pralinen und Eis ent-
halten sein. Auch Fertigsuppen, Saucen, Salatdressings oder Fertiggerichte kdnnen
Alkohol oder Alkoholaromen enthalten.

Verboten sind auch geschmacklich dhnliche Getranke wie z. B. Malzbier oder alkohol-
freies Bier.

Hinweis: Fiir Alkohol besteht keine Kennzeichnungspflicht auf der Zutatenliste, wenn
er als Losungsmittel, z. B. fiir Aromen, zugesetzt wurde (43). Hier kénnen die eigenen
Sinne helfen: Weist ein Produkt direkt nach dem Offnen der Verpackung einen deut-
lich alkoholischen Geruch auf, wird es nicht verwendet.

— Produkte mit synthetischen Farbstoffen werden weitgehend gemieden.
Insbesondere Azofarbstoffe stehen in Verdacht, bei Kindern Aktivitat und Aufmerk-
samkeit zu beeintrdchtigen und werden nicht angeboten (44)2

— Produkte mit synthetischen SiiRstoffen und Zuckeralkoholen (zusammengefasst
unter der Bezeichnung »SiiBungsmittel«) schmecken hiufig sehr sii. Kinder kdnnen
sich leicht an den starken SiiBgeschmack gewdhnen und weniger gesiifite Speisen
ablehnen (45). Deshalb sollten SiiBungsmittel und Produkte, denen StiRungsmittel zu-
gesetzt sind, in den Kindertageseinrichtungen der BEK nicht zum Einsatz kommen.




— Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)6l oder Kokosfett werden bevorzugt.
Werden Produkte mit Palmol eingesetzt, so sollte das enthaltene Palmél aus nach-
haltig zertifiziertem Anbau kommen (14).

Qualitatsstandards fiir den Einsatz von Convenience-Produkten

¢ In den Einrichtungen mit Mischkiichensystem werden Lebensmittel mit einem
hohen Verarbeitungsgrad der Convenience-Stufen 3 und 4, z. B. Tiefkiihl-
Fertiggerichte in Schalen, nur selten, beispielsweise bei Personalengpdssen, einge-
setzt. Diese Produkte werden durch Lebensmittel mit einem niedrigen Verarbei-
tungsgrad, z. B. gekochte Kartoffeln, Rohkost, Salat oder frisches Obst, erganzt.

¢ Produkte mit einem hohen Anteil an gesattigten Fettsduren, Zucker, Salz,
Geschmacksverstarkern, kiinstlichen Aromen oder Konservierungsstoffen
werden weitgehend gemieden.

e Produkte, die laut Zutatenliste Alkohol/Alkoholaromen enthalten, oder bei
denen nach Offnen der Verpackung ein alkoholischer Geruch wahrnehmbar ist,
werden nicht verwendet. Auch geschmacklich dhnliche Getranke sind verboten.

e Lebensmittel, die Azofarbstoffe enthalten, werden nicht verwendet.

¢ Produkte, die StiBungsmittel wie synthetische SiiRstoffe oder Zuckeraustausch-
stoffe enthalten, werden weitgehend gemieden.

¢ Produkte, die laut Kennzeichnung gentechnisch veranderte Zutaten enthalten,
kommen nicht zum Einsatz.

¢ Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)ol und Kokosfett werden bevorzugt.

e Industriell produzierte Fleischersatzprodukte aus Soja, z. B. Sojawiirstchen
oder Sojafleisch, aber auch veganer Kaseersatz oder Brotaufstriche kénnen
viele Zusatzstoffe enthalten. Diese Produkte werden nur selten angeboten.
(Siehe auch Kapitel 2.5 »Anforderungen an eine ovo-lakto-vegetarische Ernah-
rung in der Kindertageseinrichtung.)

Lebensmittel, die aus hygienischen Griinden in Kindertageseinrichtungen
nicht angeboten werden

Einige Lebensmittel sind fiir kleine Kinder nicht geeignet, da sie aufgrund ihrer Herkunft,
Gewinnung oder Verarbeitung mit krankmachenden Bakterien, Viren, Pilzen oder Para-
siten belastet sein konnen. Dies kann bei besonders empfindlichen Personengruppen,
zu denen auch kleine Kinder bis zu 5 Jahren gehéren, zu Erkrankungen fiihren.

Folgende Lebensmittel werden aufgrund des Risikos fiir lebensmittelbedingte Infek-
tionen in den Kindertageseinrichtungen der BEK nicht angeboten (2, 7):
— Rohes Hackfleisch/Mett
— Weiche Rohwiirste, z. B. Teewurst, Zwiebelmettwurst, Braunschweiger
— Unverarbeitete, gerducherte, gebeizte Fischereierzeugnisse und Schalentiere,
z. B. Matjes, Raucherlachs oder Graved Lachs
— Rohe oder nicht vollstandig durchgegarte Eier, z. B. mit Ei legierte Sof’en und
Suppen, selbsthergestellte Mayonnaise
— Rohmilch, Vorzugsmilch, Rohmilchsahne (46)
— Weichké&se aus Rohmilch (46)
— Kase aus pasteurisierter Milch mit Oberflachenschmiere, z. B. Harzer, Limburger, Romadur
- Eingelegter K&se aus offenen GefaBen, z. B. Schafskdse/Mozzarella (@n der Kdsetheke)
— Selbsthergestelltes Milchspeiseeis
— Rohe Tiefkiihlbeeren
— Rohe Sprossen und Keimlinge
— Kiichenfertige Salatmischungen (geschnitten und verpackt)
— Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung, z. B. Sahnetorten
— FurKinder unter 1 Jahr sind Bienenhonig und Ahornsirup verboten (47).
(Siehe auch Kapitel 4 »Verpflegung von Kindern im ersten Lebensjahr«.)



4Bei Fragen zu Un-
tersuchungspflichten
von Leitungswasser
wenden Sie sich an
den Landesverband
oder an den Haus-
technikpool.

sEine Ubersicht

mit den wichtigs-

ten Hinweisen zur
Lebensmittelauswahl
flir das mitgebrachte
Frithstiick und vielen
Frihstlicksbeispielen
bietet der Flyer fiir
Eltern und Kinder
»Mein Frithstiick in der
Kindertageseinrich-
tung« (51).
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2.4
Die Mahlzeiten in den Kindertageseinrichtungen der Bremischen
Evangelischen Kirche

In den Evangelischen Tageseinrichtungen nehmen die Kinder in der Regel eine warme
Mittagsmabhlzeit, ein Friihstiick am Vormittag und eine Nachmittagsmahlzeit ein. Zu allen
Mahlzeiten und zwischendurch werden von der Einrichtung Getranke angeboten.

Getrankeversorgung

Der Fliissigkeitsbedarf fiir Kinder zwischen 1 und 6 Jahren liegt bei ca. 800

bis 1000 ml in Form von Getranken am Tag (16). Davon wird ein groBRer Teil in der Kinder-

tageseinrichtung bereitgestellt. Dabei werden folgende Aspekte beachtet:

— Frisches Trinkwasser (Leitungswasser) ist das bevorzugte Getrank.

Hinweis: Es wird kein Leitungswasser verwendet, welches (iber 4 Stunden oder
langer (beispielsweise liber Nacht) in der Hausleitung gestanden hat (Stagnations-
wasser oder »Standwasser). Steht das Wasser {iber ein paar Stunden, kann es
Inhaltsstoffe der Leitungsrohre aufnehmen. Eventuell konnen sich auch Bakterien
aus wenig genutzten Rohren des Leitungsnetzes vermehren und in das Wasser
gelangen. Daher ist darauf zu achten, dass beispielsweise morgens das Wasser vor
der Entnahme so lange aus dem Wasserhahn lduft, bis es kalt nachflieft (48).

— Die Einrichtungen tiberzeugen sich in regelméafiigen Abstanden von der einwand-
freien Qualitat des Leitungswassers.*

— Inbegriindeten Ausnahmefallen kann alternativ zu Trinkwasser auch stilles Mineral-
wasser angeboten werden.

— Ebenfalls geeignet sind ungesiifiter Krauter-, Friichte- oder Rotbuschtee. Um eventuell
enthaltene Keime abzutdten, wird der Tee immer mit kochendem Wasser aufgebriiht
(49). Es wird auf regelmaRige Abwechslung bei den Sorten und Anbietern geachtet.

— Milch zahlt aufgrund ihres hohen Nahrstoff- und Energiegehaltes und ihres hohen
Sattigungseffektes nicht zu den Getranken, sondern zu den Lebensmitteln. Sie wird
zum Friihstiick und zum Nachmittagssnack, nicht aber zum Mittagessen angeboten.

— Trinkwasser oder auch Mineralwasser steht den Kindern in den Gruppenrdumen
jederzeit zur Verfuigung und ist fiir alle Kinder gut erreichbar. Zudem erinnern die pad-
agogischen Fachkréfte die Kinder regelmafig daran, etwas zu trinken, und es wer-
den mehrmals taglich gemeinsame Trinkpausen eingelegt. (14)

Friihstiick und Nachmittagssnack

— Das Friihstiick wird entweder von den Kindern von zu Hause mitgebracht® oderin
der Kindertageseinrichtung zubereitet.

— Getranke und Milch werden von der Einrichtung bereitgestellt.

Geeignete Lebensmittel und Getrdanke zum Friihstiick und fiir den

Nachmittag

— Brot, Brotchen, Knickebrot, Zwieback etc. (moglichst mit einem hohen Anteil an
Vollkorngetreide)

— Getreideflocken (moglichst Vollkorn), z. B. Haferflocken, Miisli ohne Zucker und
andere Siiungsmittel

— Frisches Obst und Gemiiserohkost, vorzugsweise der Saison

—  Trinkmilch (1,5-3,8 % Fett)

— Milchprodukte, z. B. Joghurt (1,5-3,8 % Fett), Quark (bis 20 % F.i.Tr.)

- Ké&se (max. 50 % F.i.Tr.), Frischkése

— Vegetarischer Brotaufstrich wie z. B. Krduterquark

— Hochwertige Pflanzenmargarine oder Butter in geringen Mengen als Streichfett (14)

Sofern die Kindertageseinrichtung Friihstiick anbietet, sollte dieses moglichst keine oder
nur selten Wurstwaren enthalten (14). Magere Produkte bis ca. 10 % Fett werden
bevorzugt (50). Als Alternative zu Wurst oder Aufschnitt eignen sich neben Quark oder
K&dse auch Brotaufstriche aus Hiilsenfriichten, z. B. Kichererbsenaufstrich (Hummus). Bei
industriell hergestellten vegetarischen Brotaufstrichen ist die Zutatenliste zu beachten.



Diese Lebensmittel werden in den Kindertageseinrichtungen der BEK nicht

zum Friihstiick angeboten und sollten iiblicherweise nicht von zu Hause

mitgebracht werden:

(Siehe auch Kapitel 5.3 »Umgang mit SiiBigkeiten«.)

— Industriell hergestellte siifSe Brotaufstriche wie Nuss-Nougat-Creme und Marmelade

— Industriell hergestellte gesiiRte Knuspermiislis, Frithstiicksflakes

— Industriell hergestellte Miisliriegel mit einem hohen Anteil an Zucker und/oder
Siiungsmitteln

— Milchprodukte mit Zucker und/oder StiBungsmitteln, z. B. Fruchtjoghurt, Friichtequark

— Kinderlebensmittel wie z. B. Milchschnitten, Puddings und Kinderdesserts

— SiiBigkeiten, Salzgeback, Kekse, Kuchen

— Reste von Fastfood-Mahlzeiten wie z. B. kalte Pommes frites

— Gesifdte Getrdanke

Mittagessen

Speiseplanung mit der »Bremer Checkliste«

In den Kindertageseinrichtungen der BEK wird fiir das Mittagessen eine Meniilinie fiir
alle Kinder und Erwachsenen angeboten. Ausnahmen sind Mahlzeiten fiir Kinder mit be-
sonderen Erndghrungsanforderungen und fiir Kinder, die vegetarisch ernahrt werden.
Die Verzehrmengen kdnnen entsprechend des Alters der Kinder variieren.

Die Empfehlungen fiir eine ausgewogene Erndhrung von Kindern in Kindertageseinrich-
tungen kdnnen durch Anwendung der »Bremer Checkliste« bei der Speiseplanung prak-
tisch umgesetzt werden. Die »Bremer Checkliste« basiert urspriinglich auf dem Konzept
der Optimierten Mischkost (OptimiX®) des Forschungsdepartements Kindererndhrung
(FKE) und wurde unter Beriicksichtigung der aktuellen DGE-Qualitatsstandards fiir die
Verpflegung in Kitas liberarbeitet (14, 15).

Abb. 3: Die »Bremer Checkliste« fiir das Mittagessen (52)

Innerhalb einer Woche (5 Verpflegungstage) gibt es
e 3 vegetarische Gerichte
e maximal 1 Gericht mit Fleisch
(davon mindestens 2x in 20 Verpflegungstagen mageres Muskelfleisch)*
e ein Fischgericht**
e davon ein Wunschessen der Kinder

auBerdem mindestens:

e 23x frisches Obst (z. B. als Stiickobst, Obstsalat aus frischen Friichten)
e 2-3x Rohkost oder frischen Salat

e mindestens 1x Hiilsenfriichte

e mindestens 2x frische Kartoffeln***

e mindestens 1x ein Vollkornprodukt

Jedes Mittagessen enthilt folgende Komponenten (»3-Sterne-Essenc)

* Gemise oder Salat/Rohkost

o frische Kartoffeln, (Vollkorn-)Nudeln, andere Getreideprodukte (z. B. Couscous,
Hirse oder Brot), (Vollkorn-)Reis

e eine eiweifireiche Komponente: Fleisch, Fisch, Ei, Milch/Milchprodukt oder eine
Kombination aus Hiilsenfriichten plus Getreide

*Nach den aktuellen Empfehlungen der DGE fiir die Verpflegung in Kitas soll es pro Woche nur 1x eine

kleine Portion Fleisch geben (14). Um diese Empfehlung zu erreichen, gibt es

entweder ein Fleischgericht oder einen Eintopf/Auflauf mit Fleisch oder ein Wunschessen mit Fleisch.

**Fettarmer und fettreicher Fisch im Wechsel

***Frische Kartoffeln haben aufgrund ihrer erndhrungsphysiologischen Qualitat, ihrer grofien
Vielseitigkeit in der Zubereitung und ihrer Beliebtheit bei vielen Kindern in der »Bremer Checkliste«
einen hohen Stellenwert (53).
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Hinweise zum Nachtisch

— ldealerweise besteht der Nachtisch aus frischem Obst. Dies kann als aufgeschnitte-
nes Frischobst, Obstsalat, aber auch als deutlich erkennbare Zutat z. B. in Quark
oder Joghurt angeboten werden.

— Beivegetarischen, auf Gemiise basierenden Hauptspeisen, kann mit dem Nachtisch
die Eiweif}-Komponente im Mittagessen bereitgestellt werden. Geeignet sind zum
Beispiel selbsthergestellte und mit wenig Zucker gesiiRte Quark- oder Joghurtspeisen
oder selbstgekochter, leicht mit Zucker gesiifiter Pudding, am besten kombiniert
mit frischem Obst. Als Orientierungswert fiir selbstzubereitete Joghurt- und Quark-
speisen oder Pudding sowie Obstsalate kann der von der DGE angegebene Wert von
maximal 6 g zugesetztem Zucker/100 g Endprodukt angesetzt werden (54).

— Eis, industriell hergestellte Fruchtjoghurts und Quarkspeisen oder andere SiiBspei-
sen, die einen hoheren Zuckergehalt aufweisen, soll es maximal 1x in 5 Verpflegungs-
tagen geben (54). Auch Produkte mit Zusatzstoffen wie z. B. StiBungsmittel,

Farb- und/oder Aromastoffe, sind in den Kindertageseinrichtungen der BEK moglichst
zu vermeiden.
(Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl.)

Weitere Anforderungen an den Speiseplan

e Zujedem Mittagessen gibt es ein Durst stillendes Getrank wie frisches Trinkwasser
oder ungesiifRten Krduter- oder Friichtetee.

e DerSpeiseplan soll sich nicht hdufiger als alle 6 Wochen wiederholen, um ein
abwechslungsreiches Angebot zu gewahrleisten.

e Aufdem Speiseplan sind nicht eindeutige Bezeichnungen oder Fantasienamen wie
z. B. »Elfenspeise« zu erldutern, ebenso klassische Garnituren wie z. B. »Wiener
Schnitzel« (paniertes Kalbsschnitzel) (14).

e Bei Fleisch und Fisch wird die jeweilige Tierart auf dem Speiseplan angegeben (z. B.
»Frikadelle vom Lamm, Rind, Schaf, Schwein« oder »Fischragout aus Seelachsfilet«) (14).

e DerSpeiseplan ist kindgerecht zu gestalten, damit die Kinder diesen »lesen« kénnen
(14). Beispiele aus der Praxis sind bebilderte Speisepldne (siehe Abb. 4) oder ein
fiihlbarer Speiseplan mit Hilfe von Lebensmitteln.

e Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe und Allergene werden geméaf} den gesetz-
lichen Vorgaben auf dem Speiseplan angegeben.

(Siehe auch Kapitel 1.2 »Rechtliche Rahmenbedingungen«.)3 4

e Bio-Produkte kdnnen auf dem Speiseplan nur dann als solche ausgewiesen werden,
wenn ausschlieBlich fiir die eigene Einrichtung gekocht wird. Sobald eine Kinder-
tageseinrichtung oder Schule eines anderen Trdgers oder andere Abnehmer beliefert
werden, diirfen Bio-Produkte auf dem Speiseplan nur genannt werden, wenn fiir den
Betrieb eine Bio-Zertifizierung vorliegt (55).
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Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen fiir das Mittagessen

an 5 Verpflegungstagen

Die Mengenangaben miissen nicht streng eingehalten werden, fiir individuelle Anpas-
sungen ist Spielraum vorhanden.

Tab. 3: Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen in der Mittagsmahlzeit

Alter der Kinder 1 bis unter 4 Jahre 4 bis unter 6 Jahre

Lebensmittelgruppe ing entspricht ing entspricht
Verpflegungs- | pro Tagim Verpflegungs- | pro Tagim
tagen Mittagessen tagen Mittagessen

Kartoffeln/Nudeln/Reis 00 8o 0 o

(gegart) 400 g g 450 g 90¢g

Gemiise/Rohkost/Salat 500 g €a.100g 600 g ca.120¢g

davon Hiilsenfriichte 70 ¢ 90 g

(gegart) in 5 Verpflegungstagen in 5 Verpflegungstagen

Obst 150 g 170 g
verteilt auf verteilt auf
mindestens mindestens
2 von 5 Verpfle- 2 von 5 Verpfle-
gungstagen gungstagen

Fleisch 308 35¢g

maximal 1x in
5 Verpflegungs-

maximal 1xin 5
Verpflegungs-

tagen tagen
Fisch 358 458
1x in 5 Verpfle- 1x in 5 Verpfle-
gungstagen gungstagen
Eier(1Ei=558) keine keine

Empfehlung?® Empfehlung®

Milch und 120 ¢ 140 g
Milchprodukte verteilt auf verteilt auf
mindestens mindestens
2 von 5 Verpfle- 2 von 5 Verpfle-
gungstagen gungstagen
Fette (zum Braten, in 20¢g ca.4g 25¢g ca.5 g

SoRen und Salaten)

Getrdnke
jederzeit verfiigbar

Richtwert fiir die
Getrdnkezufuhr ganzer Tag

Richtwert fiir die
Getrdankezufuhr ganzer Tag

ca. 800-850 ml (16)

ca. 900-950 ml (16)

Quelle: DGE (2020) (14, bearbeitet)

Anhaltswerte fiir altersgemédf3e Portionsgrofien beim Mittagessen

Aus den Orientierungswerten fiir Lebensmittelmengen im Mittagessen kénnen nicht im-
mer automatisch auch die Portionsgrofen abgeleitet werden. Die Vielfalt der Rezepte
und die Kreativitat beim Kochen bringen es mit sich, dass die Mengen der verwendeten
Zutaten variieren und von den DGE-Orientierungswerten abweichen kénnen.

Beispiel: Bei Fleischgerichten, bei denen ein Stiick Fleisch gereicht wird, also z. B. ein
kleines Hahnchenschnitzel, liegt die Portionsgrofie fiir ein 4 bis unter 7 Jahre altes Kind
bei ca. 50-80 Gramm. Die Orientierungswerte der DGE fiir Fleischportionen liegen
dagegen pro Verpflegungswoche (5 Tage) fiir Kinder dieser Altersstufe bei 35 Gramm.
Ausgleichen ldsst sich das tiber die Haufigkeit des Angebotes von Fleischgerichten.

So kann z. B. die darauffolgende Woche vegetarisch gestaltet werden.

Bei Fleischgerichten mit Hackfleisch oder Geschnetzeltem kann in der Regel die Rezep-
tur durch einen héheren Anteil an Gemiise und/oder Getreide verdndert werden.

©F{ir Eier gibt die

DGE keine Empfehlung
zur Verzehrmenge.

In optimierten Speise-
planen wurde fiir das
Mittagessen ca.
40-50 g Ei pro Woche
gerechnet (14).
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Angaben zu Verzehrmengen von Kindern pro Mahlzeit kénnen nur Durchschnittswerte
darstellen und dienen als Anhaltswerte fiir die Planung und Bestellung der benétigten
Lebensmittel. Je nach individueller Korperbeschaffenheit, aktueller Befindlichkeit und
Speisenangebot essen Kinder unterschiedlich gro3e Portionen. Um sowohl Speisereste
als auch ein zu geringes Angebot weitgehend zu vermeiden, sollten die Mengen immer
wieder dem tatsachlichen Bedarf angepasst werden. So sind Kinder erfahrungsgemaf
am Anfang des Kindergartenjahres und bei neuen Gerichten haufiger zuriickhaltend, so
dass hier ggf. geringere Mengen eingeplant werden kénnen.

Tab. 4: Anhaltswerte fiir altersgeméfle Portionsgrofien beim Mittagessen

Meniikomponente 1 bis unter 4 Jahre 4 bis unter 7 Jahre
in Gramm (g) in Gramm (g)

Rohkost (Vorspeise/Beilage) 50— 70 80 — 100

Blattsalate (ohne Dressing) 10 — 20 30 — 40

Eintopfe/Aufldufe 200 - 300 300 — 400

vegetarische Gerichte 200 - 300 300 — 400

sliBe Hauptgerichte 200 - 250 250 — 300

Gemiise (Rohgewicht, Beilage) 70 -90 100 — 120

Fleisch (Rohgewicht) 30 - 50 50— 80

Fisch (Rohgewicht) 30 - 50 50 - 80

Kartoffeln (Rohgewicht, Beilage) 80 - 100 120 — 150

Nudeln, Reis (Rohgewicht, Beilage) 25 — 35 (gegart: 75 — 100) 40 — 50 (gegart: 120 — 150)

Milchdessert (z. B. Joghurtspeise) 60 — 100 80 -120

Obstdessert (Rohgewicht) 60 — 100 80 -120

Quelle: Das KiTa-Kochbuch (2019) (56), DGE (2018) (57)

So kommt Gesundes auf den Tisch - Empfehlungen fiir eine ndhrstoff-
schonende und schadstoffarme Zubereitung von Speisen

e BeiderZubereitung von Speisen wird auf die Anwendung vitaminschonender und
fettarmer Garmethoden geachtet, z. B. Ddmpfen, Diinsten oder Braten in
wenig Fett (14).

e Warmhaltezeiten sollten moglichst unter einer Stunde liegen. Mehr als 3 Stunden
sind nicht akzeptabel. Liegt zwischen Zubereitung und Ausgabe ein langerer
Zeitraum, so ist das Gericht rasch abzukiihlen, kiihl zu lagern und spater erneut zu
erhitzen (s, 7).

e Garzeiten werden so kurz gehalten, wie Hygienevorgaben und die gewiinschte
Konsistenz der gegarten Speisen es erfordern. Ein Zerkochen von Lebensmitteln ist
zu vermeiden. Einzelne Komponenten werden ggf. chargenweise zubereitet.

e Stadrkehaltige Lebensmittel wie Kartoffeln oder Backwaren werden bei moglichst
niedrigen Temperaturen und kurzen Garzeiten gebraten, gebacken oder frittiert, um
die Entstehung des gesundheitsschadlichen Stoffes Acrylamid zu vermeiden.
Lebensmittel wie Kroketten oder Toastbrot diirfen nicht verbrannt sein, sondern
sollen eine »goldgelbe« Farbausprdagung aufweisen. Kartoffelprodukte wie z. B. Back-
ofenpommes werden bei max. 200 ° C Ober/-Unterhitze (Umluft 180 ° C) gebacken (58).

e Zucker und Speisesalz werden sparsam verwendet.

e Die Verwendung erprobter und optimierter Rezepte wird empfohlen.

(Siehe auch Kapitel 2.2 »Kriterien fiir eine nachhaltige Erndhrung.«)

Hinweis: Die Zubereitung von Speisen nach Rezepten ermdglicht eine gleichbleibende
Qualitat der angebotenen Speisen. Zudem wird die Kennzeichnung der Allergene

und Zusatzstoffe — auch in einer Vertretungssituation — erleichtert. Rezepte sind eine
gute Grundlage fiir die Warenkalkulation und hilfreich bei der Vermeidung von Lebens-
mittelabfallen (14).



So werden die Speisen angeboten — Anforderungen an die sensorische
Qualitéat

Das Aussehen, die Konsistenz, der Geruch — all das beeinflusst die Entscheidung
dariiber mafigeblich mit, ob eine Speise verzehrt, vielleicht sogar zum ersten Mal
probiert wird oder nicht. Die Akzeptanz von Speisen ldsst sich bei Kindern férdern,
wenn folgende Aspekte beriicksichtigt werden (57):

e Die Speisen werden appetitlich présentiert.

e Die Farbzusammenstellung auf den Tellern ist ansprechend.

e Die Speisen sind milde und schmackhaft gewdirzt.

e Gemiise, Teigwaren, Fisch etc. sind nicht zerkocht.

e Kurzgebratenes ist knusprig oder kross.

e Fleisch ist zart und gut kaubar.

e Wenn moglich, werden die Komponenten eines Gerichtes getrennt angeboten,
z. B. Sof3e und Nudeln, Salat und Dressing. Geriebener Kase, Krauter etc. zum
Bestreuen werden in extra Schélchen angeboten, so dass die Kinder sich selber
damit bedienen kdnnen. Dies erleichtert Kindern die Auswahl.

Hinweis: Bei Gerichten wie Suppen, Eintdpfen oder Auflaufen ist es aufgrund des typi-
schen Charakters dieser Speisen nicht immer moglich und sinnvoll, die Zutaten getrennt
anzubieten. Dennoch sollten diese Speisen fester Bestandteil in der Verpflegung sein,
um Kindern auch diese Erfahrungen zu ermoglichen. Dann sollte »Aussortieren« aber
grundsatzlich erlaubt sein.

27

(YAYMicro) — Panthermedia.net

© Seva_blsv



7Die »Biologische
Wertigkeit« gilt als
Maf daftir, wie viel
eines aufgenomme-
nen Nahrungsprote-
insin kdrpereigenes
Protein umgewan-
delt werden kann.
Hiithnervollei wird

eine biologische Wer-

tigkeit von 100 bzw.
1.0 zugeordnet, es
dient damit als Refe-
renz (Vergleichs-)
protein. Die Angaben

zur biologischen Wer-

tigkeit aller anderen
Proteine erfolgen im
Vergleich zu Vollei
(62).
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2.5
Anforderungen an eine ovo-lakto-vegetarische Erndhrung

Bei einer ovo-lakto-vegetarischen Erndhrung wird auf Fleisch und Fisch verzichtet, Milch,
Milchprodukte und Eier werden eingesetzt. Eine ausreichende Versorgung mit allen
lebensnotwendigen Nahrstoffen ist durch die Ergdnzung mit Fisch (ovo-lakto-pesceta-
risch) leichter zu erreichen (59).

Bei einer Kost ohne Fleisch und Fisch muss insbesondere auf eine ausreichende Versor-
gung mit EiweiB, Eisen, Jod und wertvollen Omega-3-Fettsduren geachtet werden.

Eiweif (Protein):

Wie in der »Normalkost« ist zu jedem Mittagessen ein Eiwei3trdager einzuplanen.

Durch eine bewusste Kombination verschiedener Lebensmittel kann erreicht werden,
dass das Eiweif3 sich gut in Kdrpereiweifl umwandeln ldsst, die so genannte »Biologische
Wertigkeit«7 wird erhéht. Dabei miissen diese Lebensmittel nicht unbedingt in einer
Mahlzeit verzehrt werden, eine iiber den Tag verteilte Kombination verschiedener Eiweif3-
tréger scheint ausreichend zu sein (60, 61). Aber auch innerhalb einer Mahlzeit gibt es
viele Moglichkeiten fiir wertvolle EiweiBkombinationen.

Tab. 5: Beispiele fiir wertvolle EiweiSkombinationen innerhalb einer Mahlzeit

Lebensmittel Speisen

Kartoffeln und Ei e Kartoffeln mit Riihrei
o Kartoffelpldtzchen (mit Ei als Zutat)

e Eierin SenfsofRe und Kartoffeln

Kartoffeln und Milch e Kartoffelstampf (mit Milch)
e Pellkartoffeln mit Quark

Getreide und Milch e Buttermilchbrot/-brotchen

e Brot, Brotchen, Pizzateig aus Quark-Olteig
® Brot mit Kdse oder Quark belegt

o Haferflocken/Misli mit Joghurt oder Milch

Getreide und Ei e Vollkornpfannkuchen mit Ei
e Griinkernbratlinge mit Ei
e Vollkornnudelauflauf mit Ei

Hiilsenfriichte und Getreide e Brot/Brétchen zur Erbsensuppe
e Sahnelinsen mit Spéatzle
e Kichererbsenpiiree (Hummus) auf Fladenbrot

Eisen:

Damit pflanzliches Eisen gut aufgenommen werden kann, ist auf das Angebot von
Vitamin C durch Gemiiserohkost oder frisches Obst/Obstsaft zum Nachtisch in einer
Mahlzeit zu achten (61).

Gute pflanzliche Eisenlieferanten sind griine Gemiisesorten wie Spinat, Griinkohl, Fen-
chel oder Mangold, auBBerdem Hiilsenfriichte und Vollkorngetreide, besonders Hirse und
Hafer. Jedoch ist das in pflanzlichen Lebensmitteln enthaltene Eisen fiir den Menschen
weniger gut verfiigbar, als Eisen aus tierischen Lebensmitteln.

Hinweis: Durch den gleichzeitigen Verzehr von Vitamin C oder anderen organischen Sau-
ren wie Zitronenséure, Apfelsiure, Weinsdure oder Milchsdure aus frischem oder milch-
sauer vergorenem Gemiise, frischem Obst oder Saften, kann die Aufnahme von Eisen
aus pflanzlichen Lebensmitteln verbessert werden.

Omega-3-Fettsduren:

Bei einem Verzicht auf Seefisch, insbesondere auf fettreichen Seefisch, ist eine ausrei-
chende Versorgung mit Jod und Omega-3-Fettsdauren nicht ganz einfach. Daher sollten
mind. 1x in der Woche 25 Gramm Niisse, Kerne oder Olsaaten eingeplant werden (14).



Zu beriicksichtigen ist dabei, dass Niisse als Allergene relevant sind und in manchen
Kindertageseinrichtungen kaum verwendet werden. Hier miissen die Einrichtungen indi-
viduell entscheiden. Aufgrund der Gefahr des Verschluckens mit Niissen und Kernen,
sollten kleine Kinder Niisse nur fein gemahlen erhalten.

(Siehe auch Kapitel 4 »Die Erndhrung im ersten Lebensjahr.)

Jod:
Zur Verbesserung der Jodversorgung sollten Jodsalz und mit Jodsalz hergestellte Produkte
zum Einsatz kommen (63).

Alternativen zu Fleisch

Gute Alternativen zu Fleisch sind frisch zubereitete Gerichte auf der Basis von Getreide,

Gemdiise und/oder Hiilsenfriichten, z. B. Getreidebratlinge (z. B. aus Hirse, Griinkern, Ha-

ferflocken etc.), aber auch Linsenbolognese, Kichererbsenbdllchen etc.® BEine groRe Auswahl
an vegetarischen Re-

zepten findet sich in

Der Lebensmittelmarkt bietet inzwischen auch eine grofe Zahl industriell hergestellter, .
»Das KiTa-Kochbuch«

hochverarbeiteter, kiichenfertiger Fleischersatzprodukte an. Beispiele sind pflanzliche (56) und in der Fit Kid-
»Schnitzel«, »Wiirstchen«, »Geschnetzeltes«, »Hackfleisch«, Bratlinge und vieles mehr. Rezeptdatenbank unter
Sie bestehen meist aus Soja, Lupinen, Weizeneiweif3 (Seitan), Milch, Ei und/oder ande- https://www.fitkid-

aktion.de/rezepte/re-

ren Zutaten. Eine Verzehrempfehlung lasst sich dazu nur schwer geben, da die Qualitat
zeptdatenbank/ (64).

dieser Produkte sehr unterschiedlich ist (14). Grundsétzlich sollte die Zutatenliste beach-
tet werden. (Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl: Conve-
nience-Produkte«)

Fleischersatzprodukte als Fertigprodukte kénnen dann und wann zum Einsatz kommen,
z. B. wenn aus zeitlichen oder personellen Griinden keine eigene Zubereitung moglich
ist, oder wenn bei bestimmten Anldassen wie z. B. bei Festen die vegetarisch verpflegten
Kinder moglichst dhnliche Speisen (z. B. »Grillwiirstchen«) wie die anderen Kinder be-
kommen sollen.

Gestaltung ausgewogener vegetarischer Mittagsmahlzeiten

Abb. 5: Zusammensetzung des Mittagessens bei einer ovo-lakto-vegetarischen Kost

Jedes ovo-lakto-vegetarische Mittagessen besteht aus folgenden
3 Komponenten (Gestaltung ausgewogener vegetarischer Mittagsmahlzeiten):
* Gemise oder Salat/Rohkost
e frische Kartoffeln, (Vollkorn-)Nudeln, andere Getreideprodukte (z. B. Couscous,
Hirse, (Vollkorn-) Reis, Brot)
e 1 ejweifdreiche Komponente:
— davon mindestens 2x pro Woche Milch/Milchprodukt
— weitere EiweiBtrdger: Eier, Hiilsenfriichte plus Getreide
— maximal 1x pro Woche ein industriell hergestelltes Fleischersatzprodukt

AuBerdem mindestens:

¢ 3x frisches Obst (z. B. als Stiickobst, Obstsalat aus frischen Friichten)
e 2-3x Rohkost oder frischen Salat

e mindestens 1x Hiilsenfriichte

e mindestens 2x frische Kartoffeln

e mindestens 1x ein Vollkornprodukt

AuBBerdem:
Wenn méglich, zusdtzlich 1x pro Woche Niisse/Kerne oder Olsamen als Topping,
ggf. gemahlen in Bratlingen oder als Nussmus.

Quelle: DGE (2020) (14, bearbeitet)
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Vegane Erndhrung

Eine vegane Erndhrung ohne Fleisch, Fisch, Milch bzw. Milchprodukte und Eier wird in
den Kindertageseinrichtungen der BEK zum jetzigen Zeitpunkt nicht angeboten, da die
Fachgesellschaften DGE und FKE aktuell keine vegane Erndhrung fiir Kinder empfehlen
(60, 65).

Hintergrund: Kinder haben fiir einige Nahrstoffe bezogen auf ihr Kérpergewicht einen
erheblich hoheren Bedarf als Erwachsene. Je vielseitiger die Auswahl an Lebensmitteln
ist, desto grofer ist die Wahrscheinlichkeit, dass dieser Bedarf gedeckt werden kann.
Mit einer veganen Erndghrung wird das Angebot an Nahrungsmitteln jedoch stark einge-
schrankt. Dies ist mit einem erhéhten Risiko fiir eine Unterversorgung bzw. einen Nahr-
stoffmangel verbunden. »Kritische« Nahrstoffe in der veganen Erndahrung sind Eiweif3,
Vitamin B12, Vitamin B2, Vitamin D, Calcium, Eisen, Jod, Zink, Selen und langkettige
Omega-3-Fettsauren (63, 65). Durch die Verwendung von angereicherten Lebensmitteln
und Nahrungserganzungsmitteln kann unter Umstanden im familiaren Rahmen unter
regelmafiger drztlicher Betreuung und mit einer fundierten Erndhrungsberatung eine
ausreichend ausgewogene, vegane Erndhrung gelingen (65). Mit dem Alltag in einer
Kindertageseinrichtung ldsst sich diese Erndhrungsform jedoch kaum vereinbaren. Zu-
dem wdre der Mehraufwand, den die zusatzliche Zubereitung einer veganen Kost mit
sich bringen wiirde, erheblich.

oo .::. Qualitdtsstandards fiir das Verpflegungsangebot
[}

e Die Empfehlungen der Fachorganisationen fiir eine gesundheitsférderliche und
nachhaltige Lebensmittelauswahl und die Orientierungswerte fiir Lebensmittel-
mengen werden beriicksichtigt.

e Frisches Trinkwasser oder Mineralwasser steht zu jeder Mahlzeit und zwischen-
durch zur Verfiigung und ist fiir die Kinder gut erreichbar.

e Die pddagogischen Fachkrdfte erinnern die Kinder regelméaBig daran, etwas zu
trinken und legen mehrmals taglich gemeinsame Trinkpausen ein.

e Rezepte werden als Instrument der Qualitatssicherung vermehrt eingesetzt.

e Auf eine gesundheitsforderliche und schadstoffarme Zubereitung der Speisen
wird geachtet.

e |ebensmittel, die aus hygienischen Griinden fiir kleine Kinder nicht geeignet sind,
werden nicht angeboten.

e Die Speisepldane werden unter Anwendung der iiberarbeiteten »Bremer Checkliste«
erstellt.

e Die Anforderungen an den Speiseplan beziiglich des Informationsgehaltes,

z. B. korrekte Speisenbezeichnung, bei Fleisch die Angabe der verwendeten Tierart,
enthaltene kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe und Allergene etc. werden
umgesetzt.

e Die Speisepldne werden kindgerecht gestaltet.

e Eine ausgewogene ovo-lakto-vegetarische Erndhrung wird angeboten.

e Eine vegane Erndhrung wird nicht angeboten.



Erndahrungsbildung in der Kinder-
tageseinrichtung

3.1
Rahmenbedingungen fiir die Erndhrungsbildung

»Die Erndhrungsbildung zahlt in Kindertageseinrichtungen zum allgemeinen
Bildungsauftrag, den jede Einrichtung innehat (§ 22 Abs. 3 SGB VIIl). Erndhrungs-
bildung soll Kinder zu einem selbstbestimmten und eigenverantwortlichen Um-
gang mit Essen und Trinken befédhigen.« (66)

Wesentliche Faktoren der Erndhrungsbildung in Kindertageseinrichtungen sind

das Speisen- und Getrdnkeangebot sowie die Gestaltung der Essumgebung und

der Mahlzeitensituation. Auch die Vermittlung von Erndhrungswissen ist Teil

von Erndhrungsbildung, fiir Kinder zwischen 2 und 6 Jahren jedoch noch wenig
relevant. Fiir diese Altersgruppe spielen praktische Alltagserfahrungen eine groRere
Rolle (66).

»Der Grof3teil der Erndhrungsbildung erfolgt informell.

Erndhrungsbildung ist ein Prozess, der mit der Geburt bereits begonnen hat und
sich lebensbegleitend vollzieht. Das meiste davon wird informell, also im Alltag
ohne Lehrplan und Zielsetzung erlernt und vermittelt.« (67)

In Kindertageseinrichtungen nehmen verschiedene Personengruppen direkt oder
indirekt auf die Gestaltung sowie die Rahmenbedingungen der Verpflegung und
damit auf deren Qualitdt Einfluss. Somit ist eine gute Kommunikation zwischen allen
Beteiligten wesentlich fiir das Gelingen einer gesunden und genussvollen Erndhrung
von Kindern in Kindertageseinrichtungen (14).

Tab. 6: Gestalter*innen der Verpflegung in Kindertageseinrichtungen

Personengruppe Funktionen

Trager von Kindertageseinrichtungen, e entscheiden (ggf. unter Beriicksichtigung politischer
Fachberatung Vorgaben) iiber den Stellenwert der Verpflegung

¢ entscheiden {iber die personellen und sdchlichen
Rahmenbedingungen und die Ausrichtung der Ver-
pflegung und beeinflussen damit das Angebot

e organisieren Manahmen zur beruflichen Qualifi-
zierung und Fortbildung der hauswirtschaftlichen
und padagogischen Mitarbeiter*innen

Leitungen von e entscheiden gemeinsam mit dem Trager und der
Kindertageseinrichtungen Fachberatung sowie dem Team in der Kindertagesein-
richtung iber das padagogische Konzept und die
Einbindung der Esssituation

® sind Ansprechpartner*innen fiir Mitarbeitende, Eltern
und Kinder

e organisieren die Kommunikation zwischen dem haus-
wirtschaftlichen und padagogischen Personal, Eltern
und Kindern

e organisieren Manahmen zur Erndhrungsbildung fiir
Kinder, Eltern und Mitarbeiter*innen
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Personengruppe

Funktionen

Verantwortliche Personen fiir die
Bereitstellung bzw. Zubereitung des
Essens: z. B. Hauswirtschaftskraft,
Koch/Kéchin, Ausgabekraft (auch
pad. Personal), Hersteller (z. B. von
TK-Kost) oder Caterer

e haben direkten Einfluss auf die Lebensmittelauswahl
und Speiseplangestaltung

e hauswirtschaftliche Fachkréafte in den Kiichen von
Kindertageseinrichtungen sind Ansprechpartner*-
innen in Erndhrungsfragen fiir Kolleg*innen, Eltern,
Kinder (»Fachkréfte fiir gesunde Kindererndhrung«)

Pddagogische Mitarbeiter*innen

e gestalten aktiv die Esssituation in der Kindertages-

einrichtung
e haben eine Vorbildfunktion fiir die Kinder

e sind Ansprechpartner*innen fiir Eltern und Kinder

Eltern, Elternbeirat e Eltern legen die Basis fiir das Ess- und Trinkverhalten
ihrer Kinder

e Eltern haben eine Vorbildfunktion fir ihre Kinder

Kinder e sind die direkten Nutzer*innen des Verpflegungs-
angebotes

e konnen Uber das Speisenangebot mitentscheiden
(z. B. »Wunschessen«)

® haben die Moglichkeit, Rlickmeldungen zu den
Speisen zu geben

e erleben so Selbstwirksamkeit

Quelle: DGE (2020) (14, bearbeitet)

Eine Moglichkeit kann die Bildung eines Verpflegungsausschusses fiir einzelne Kinder-
tageseinrichtungen oder auch fiir einen Trager darstellen. Auch ein gemeinsam von den
Akteur*innen entwickeltes und regelmaBig aktualisiertes Verpflegungskonzept kann
hilfreich fiir die Ausgestaltung der Verpflegung sein. Es sorgt fiir Transparenz und Ver-
standnis fur die unterschiedlichen Sichtweisen, fordert die Zusammenarbeit und erhoht
die Akzeptanz der Qualitdtsstandards, Richtlinien und Empfehlungen (14).

Mahlzeiten sind Bildungszeiten. Sie kénnen besonders bei Kindern im Vorschulalter
bei entsprechender Gestaltung und mit einem qualitativ hochwertigen Speisenange-
bot die Entwicklung gesundheitsférderlicher Essverhaltensweisen férdern und das
Essverhalten nachhaltig pragen (68).

Wichtigste Faktoren bei der Gestaltung der Mahlzeiten sind (14):
e das Speisenangebot und die Prdsentation der Speisen

e die Raum- und Tischgestaltung

der Zeitrahmen und die Essenszeiten

die pddagogische Begleitung der Mahlzeiten

3.2
Die Gestaltung der Esssituation und der Essatmosphére

Die Gestaltung der Raumlichkeiten, die Ausstattung mit geeignetem Mobiliar und der
zeitliche Rahmen fiir die Mahlzeiten sind in Kindertageseinrichtungen unterschied-
lich. So sind z. B. bauliche Voraussetzungen, sowie Anzahl und Alter der zu betreuen-
den Kinder zu beriicksichtigen. Nicht zu vergessen sind passende Sitzgelegenheiten
fiir Kinder und Erwachsene, Malnahmen zur Lairmdammung, aber auch die Umset-
zung einer guten Hygienepraxis rund um die Mahlzeiten.

Fiir eine angenehme Essatmosphdre sind eine ansprechende Tischgestaltung und

ein ausreichender Zeitrahmen wichtig. So konnen beim Essen Gesprdche entstehen,
es kann Wissenswertes vermittelt werden, die Kinder konnen Lebensmittel mit allen
Sinnen entdecken und vieles mehr (69).



Qualitdtsstandards fiir die Raum- und Tischgestaltung und den
Zeitrahmen bei den Mahlzeiten

In den Gruppenrdaumen gibt es jeweils einen festen Bereich, in dem die Mahl-
zeiten eingenommen werden, oder es gibt einen geeigneten Speiseraum.

Die Mahlzeiten werden deutlich von anderen Aktivitdten abgegrenzt.

Fiir die Einnahme der Mahlzeiten steht ausreichend Platz zur Verfiigung.
Kippsichere Sitzgelegenheiten zum gemeinsamen Essen am Tisch entsprechen
der Korpergrofie der Kinder, d.h., die Kinder kdnnen beim Sitzen die Fiif3e flach
abstellen.

Fiir Erzieher*innen stehen angemessene Sitzgelegenheiten zur Verfiigung.
Mobiliar und FuBbodenbelag sind gut zu reinigen.

Der Speisebereich ist hell und angemessen beleuchtet.

Eine ausreichende Lairmddammung ist vorhanden, ebenso eine gute Beliiftung.
Auf eine gute Hygienepraxis rund um die Mahlzeiten wird geachtet.

Dies betrifft die Hygiene des Raumes, des Mobiliars, der Personen

(z. B. saubere Kleidung, gewaschene Hinde) sowie den Umgang mit Lebens-
mitteln und Essgeschirr, Trinkgefaflen und Besteck.

Die pddagogische Fachkraft kennt die gesetzlichen Vorschriften der Hygiene
und setzt diese konsequent in ihrem Verhalten um. Sie ist sich ihrer Vorbild-
funktion bewusst und leitet die Kinder zu einem hygienischen Verhalten an.
Wahrend der gemeinsamen Mahlzeiten wird Ess- und Trinkgeschirr aus Porzellan
oder stabilem Glas verwendet. Bei Trinkgldsern und Schiisseln aus Glas kén-
nen die Kinder den Inhalt der Schiisseln sehen sowie beim Eingiefien in Glaser
den Fiillstand gut erkennen. Auch ermdéglicht der Umgang mit Porzellan und
Glas den Kindern Erfahrungen mit zerbrechlichem Material.

Das Essbesteck ist in Form und Grof3e fiir Kinderhdnde geeignet.

Zum Mittagessen steht entsprechend des jeweiligen Speisenangebotes allen
Kindern das passende Besteck und auf Anfrage dariiber hinaus weiteres
Besteck zur Verfligung. Mit zunehmendem Alter werden die Kinder ermuntert,
die unterschiedlichen Besteckteile zu benutzen.

Es ist eine ausreichende Anzahl an Esstellern, Schiisseln, Kannen und Auffiill-
besteck in kleinen Grofen vorhanden, so dass sich die Kinder ihren Fahigkeiten
entsprechend selbst bedienen kdnnen.

Der Essbereich ist so gestaltet, dass die Kinder eine angenehme Tischatmos-
phare erleben. Bei der Gestaltung ist auf ein gemiitliches Ambiente, z. B. durch
die Farbgestaltung der Wande, Bilder, Einrichtung und z. B. selbstgebastelte
Tischdekoration zu achten.

Die Dauer der Mahlzeiten wird individuell nach den Bediirfnissen der Kinder
gestaltet. Als angemessener Zeitrahmen wird fiir das Mittagessen inklusive
aller Vor- und Nacharbeiten etwa 1 Stunde angesetzt.

Feste Essenszeiten oder Essenszeitraume strukturieren den Tag und vermitteln
den Kindern Sicherheit. Beginn und Ende der Essenzeiten kdnnen mit einem
Ritual wie einem Gong, einem Lied oder einem Tischspruch signalisiert werden.
In den Kindertageseinrichtungen der BEK gibt es tédglich »essensfreie« Zeiten
(nach einer vollstandigen Mahlzeit 2-3 Stunden), in denen kein Ver-
pflegungsangebot, auch kein Obstteller, bereitgestellt wird. Diese Zeiten sind
wichtig, um stindigem Essen mit der Gefahr von Ubererndhrung und Zahn-
schdden vorzubeugen. UngesiiRte Getranke stehen dagegen den ganzen Tag
zur Verfiigung (69).
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Die Begleitung der Mahlzeiten durch die padagogischen Fachkrifte

Das Erlernen eines gesundheitsforderlichen Essverhaltens basiert im Wesentlichen
auf Beobachtungslernen und auf der Kopplung von angenehmen Zubereitungs- und
Esssituationen mit verschiedensten Geschmackserlebnissen. Besonders vor diesem
Hintergrund sorgen die pddagogischen Fachkréfte fiir eine angenehme Tischatmo-
sphdre und begleiten die Mahlzeiten professionell. Sie sind sich dabei ihrer Vorbild-
funktion bewusst. Wie diese optimal wahrgenommen werden kann, wird im regelma-
Rigen Austausch der pddagogischen Mitarbeiter*innen mit der Einrichtungsleitung
und der Kiichenleitung entschieden.

Mit zunehmendem Alter werden Essen und Trinken zum aktiven Lernfeld in Bezug auf
eine abwechslungsreiche Erndhrung.

Wéhrend und rund um die Mahlzeiten kdnnen Kinder in vielerlei Hinsicht positive

Erfahrungen machen.

Beispiele dafiir sind:

e Die bewusste Wahrnehmung von Hunger und Sattigung.

e Das Kennenlernen und GenieBen verschiedener Lebensmittel und Speisen mit
allen Sinnen in freundlicher Atmosphare ohne Druck und ohne Zwang.

e Die Erfahrung, selber entscheiden zu diirfen, was und wie viel ich essen méchte.

e Das Erlangen von zunehmender Selbststandigkeit beim Essen, z.B. den Umgang
mit Messer und Gabel, das eigenstdandige Bedienen aus den Schiisseln.

e Das Erleben des sozialen Miteinanders mit gegenseitiger Hilfestellung, Riicksicht-
nahme, Tischgesprdchen etc.

e Das Erleben verschiedener Essgewohnheiten, je nach Vorlieben, kultureller Her-
kunft, religiosen Essgeboten, bei besonderen Anforderungen z.B. Allergien etc.

e Die Erfahrung der Selbstwirksamkeit, z.B. bei der Speiseplanung mitentscheiden
zu diirfen (z.B. Wunschessen).

Qualitdtsstandards fiir das padagogische Handeln rund um die
Esssituation

¢ In den Kindertageseinrichtungen der BEK werden Mahlzeiten als Bildungszeiten
angesehen.

e Eswird eine Essatmosphdre geschaffen, die es Kindern in einem angenehmen
und sicheren Umfeld ermdglicht, ein gesundheitsforderliches und genussvolles
Essverhalten zu entwickeln.

e Piddagogische Fachkrafte sind sich ihrer Vorbildfunktion bewusst und begleiten
die Esssituation professionell. Sie {ibertragen eigene Vorlieben und Abnei-
gungen nicht auf die Kinder.

e Die Selbststandigkeit der Kinder beim Essen wird gefordert. Bevor eine padagogi-
sche Fachkraft einem Kind das Essen zerkleinert, bittet sie das Kind um Erlaubnis.
Die padagogische Fachkraft unterstiitzt es, wenn die Kinder sich gegenseitig helfen.

¢ Die padagogischen Fachkrdfte ermuntern die Kinder zum Probieren, indem sie
mit ihnen iber Aussehen, Geschmack, Geruch, Herkunft etc. der angebotenen
Lebensmittel sprechen. Lehnt ein Kind es ab, ein Lebensmittel zu probieren,
so wird dies respektiert. Die pddagogische Fachkraft nimmt auch nonverbale
Signale wahr und achtet sie.

e Die Kinder entscheiden selbst, ob, was und wie viel sie von den angebotenen
Speisen essen mdchten. Steht jedoch von bestimmten Speisenkomponenten
nur eine begrenzte Menge zur Verfiigung, z. B. fiir jedes Kind nur ein kleines
Schnitzel, so wird dies mit den Kindern besprochen.

Ausnahme: Kinder mit kulturellen oder religiosen Erndhrungsgeboten oder mit
medizinisch begriindetem Erndhrungsbedarf sind evtl. in ihrer Entscheidungs-
freiheit beziiglich der Lebensmittelauswahl und ggf. der Portionsgréfien ein-
geschrankt.



e Die Kinder diirfen sich selberihre Speisen portionieren. Dabei lernen sie erst allmadh-
lich abzuschatzen, welche Mengen zum Sattwerden ausreichend sind, und die Porti-
onen kénnen am Anfang zu grof3 ausfallen. Die pddagogischen Fachkréfte beraten
die Kinder wenn nétig, ohne deren Wunsch nach Selbststandigkeit zu behindern.

e Der Teller muss nicht leer gegessen werden, Reste auf dem Teller werden akzeptiert.

e Essen wird nicht zu padagogischen Zwecken eingesetzt. Mit Essen wird nicht
belohnt und nicht bestraft. Der Nachtisch wird nicht an Bedingungen gekniipft.
Jedes Kind bekommt seine Portion, unabhadngig davon, ob es das Hauptgericht
gegessen hat, da der Nachtisch fester Bestandteil der Mahlzeit ist.

e Kinder werden in die Planung und Gestaltung der Mahlzeiten mit einbezogen,
beispielsweise durch ein wochentliches Wunschessen, und konnen so vielfdltige
Lernerfahrungen machen.

e Die Kinder haben die Méglichkeit, mit einem kindgerechten Bewertungsschema,
z. B. mit verschiedenfarbigen Punkten oder Smileys, ihre Zufriedenheit bzw.
Unzufriedenheit mit dem Mittagessen zu dufern.

3.4
Weitere Mafinahmen zur (Erndhrungs-) Bildung

Kinder kdnnen {iber die Mahlzeiten hinaus in der Kindertageseinrichtung rund um

das Thema Essen und Trinken praktische Erfahrungen machen, z. B. durch:

— Mitwirken bei der Zubereitung einfacher Gerichte

— Mithelfen beim Tischdecken und Dekorieren

— Hilfe beim Transport des Essens aus der Kiiche

— spielerisches Entdecken von Lebensmitteln entsprechend des Entwicklungs-
standes, ohne dass die pddagogischen Mitarbeiter*innen den wertschatzenden
Umgang mit Lebensmitteln aus dem Blick verlieren und diesen auch vermitteln

— Mitarbeit im Garten

— Ausfliige auf Bauernhofe, Wochenmarkte etc., um die Zusammenhange zwischen
Natur und Nahrung entdecken kdnnen

— Erlernen von Hygiene und Sicherheit z. B. beim Zubereiten von Speisen

- Ubungen, die die Feinmotorik trainieren (selber essen, schneiden, portionieren...)

- Ubungen, die die Sinne ansprechen (Sehen, Riechen, Schmecken, Fiihlen, Horen)

— Stéarken der sozialen Kompetenzen wahrend der Mahlzeiten (z. B. gegenseitige
Hilfestellung, Teilen, Warten etc.)

— Erweiterung des Sprachschatzes

Auch durch Spiele, Biicher, Basteln, Aktionen in Kooperation mit der Kiiche, z. B.
Kiirbis- oder Kartoffelwochen, Besuche der »Zahnfee« etc., konnen Kinder viel tiber
Essen und Trinken lernen.

...::. Qualitdtsstandards zur weiteren Erndhrungsbildung im Alltag
[ )

e Die Kinder werden altersentsprechend in die Planung, Vorbereitung und Gestal-
tung der Mahlzeiten mit einbezogen (z. B. Tisch decken, Essen aus der Kiiche
holen, Wunschessen, ...).

e Dariiber hinaus gibt es regelmaBige Angebote und immer wieder mal Projekte,
die Kindern weitere praktische Erfahrungen mit Lebensmitteln und das Erkennen
von Zusammenhdngen ermoglichen. Beispiele dafiir sind Ausfliige auf den
Wochenmarkt oder Bauernhof, gemeinsame Zubereitung einfacher Speisen (Obst-
salat, Quarkspeise, Kiirbissuppe, Kekse backen usw.), gemeinsame Aktionen
mit den Kiichenbeschaftigten zu bestimmten Lebensmitteln wie z. B. eine
»Kartoffelwoche«, Sinnesschulungen etc.
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Tageserntihrung

Die Verpflegung von Kindern im
1. Lebensjahr

Sduglinge und Kleinkinder unter 3 Jahren benétigen eine umfassende intensive Be-
treuung in der Einrichtung. Dies betrifft auch die Mahlzeiten. Die Verpflegung

im 1. Lebensjahr wird anhand des Erndhrungsplans des FKE gestaltet und unter-
scheidet sich deutlich vom allgemeinen Speiseplan (70). Die Erndhrung mit Mut-
termilch, Sduglingsmilch und Beikost wird individuell an den Zeitplan des Kindes
angepasst und ist somit abgekoppelt von den reguldren zeitlichen Abldufen in der
Kindertageseinrichtung. So sind beispielsweise fiir Sduglinge ab dem 5.-6. Monat,
die noch die Flasche und bereits Brei bekommen, bis zu 5 Fiittersituationen am Tag
notig. Beginnen die Kinder selbststandig zu essen, benétigen sie ein hohes Maf3 an
Aufmerksamkeit und individueller Hilfestellung. Die Bereitstellung der Milch- und
Breimahlzeiten und die pddagogische Begleitung der Mahlzeiten im 1. Lebensjahr
sind daher mit zuséatzlichen Aufgaben fiir das hauswirtschaftliche und pddagogische
Personal verbunden.

4.1
Der Erndhrungsplan im 1. Lebensjahr

Bei der Erndhrung im 1. Lebensjahr sind die besonderen Bediirfnisse von Sauglingen
wie z. B. der relativ hohe Energiebedarf, die physiologische und motorische Entwick-
lung sowie die erst allmdhliche Reifung des Verdauungssystems, der Immunabwehr
und der Nierenfunktion, zu beachten (71).

Der Erndhrungsplan im 1. Lebensjahr wird in 3 Hauptphasen eingeteilt:
— ausschlieBliche Milcherndhrung in den ersten 4-6 Monaten

— Einfiihrung von Beikost ab dem 5.-7. Monat

— Einfiihrung von Familienkost ca. ab dem 10. Monat

Der »Erndhrungsplan fiir das 1. Lebensjahr« des FKE hat sich seit vielen Jahren bewahrt und
beruht auf den DACH-Referenzwerten der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (16).

Abb. 6: Erndhrungsplan fiir das 1. Lebensjahr

Milcharnahmumg Einfuhrung von Beikost Einfuhsumng von Familiankost
Multesmilch oder Fertigmilch Msnal flr Mianal e newst Brel oun Bres 2ol Mahized
Alter (Monate)
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Stillen, so lange Mutter und Kind es wiinschen
!
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mahlzeit
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Fertigmilch Gatroide-Brei mahlzcit
Goemiisae-Kartoffal- Warme
Fleisch-Brei Mahlzeit
— Vit. K Vitamin D, Fluorid -

Quelle: Kersting M. (2021) (72)



4.2
Die Erndhrung in den ersten 4-6 Lebensmonaten

Die Erndhrung mit Muttermilch

Wadhrend der ersten Lebensmonate bendtigt ein Sdugling keine weiteren Lebens-
mittel als Muttermilch. Ausschliefliches Stillen in den ersten 4—6 Lebensmonaten
wird weltweit einhellig empfohlen. Danach kann bei altersgemafier Einfiihrung von
Beikost so lange teilgestillt werden, wie Mutter und Kind dies wiinschen (71).

Miittern ist es zu ermdglichen, ihre Kinder auch im Rahmen der Betreuung in einer
Tageseinrichtung zu stillen oder abgepumpte Muttermilch in die Einrichtung mitzubrin-
gen. Um das Risiko einer Vermehrung unerwiinschter Keime in der abgepumpten Mut-
termilch zu minimieren, miissen sowohl die Miitter bzw. Eltern zu Hause als auch die
Mitarbeiter*innen in den Kindertageseinrichtungen auf sorgfaltige Hygiene achten.

Qualitdtsstandards fiir die Erndhrung mit Muttermilch in den
Kindertageseinrichtungen der BEK

e Die Versorgung von Kindern mit Muttermilch wird grundsatzlich ermdglicht.

e Miitter konnen ihr Kind vor Ort in der Einrichtung stillen. Sie finden hier einen
ruhigen, dafiir geeigneten Raum oder Stillplatz vor.

e Miitter kénnen abgepumpte Muttermilch fiir ihr Kind mitbringen. Uber den hygi-
enischen Umgang mit abgepumpter Muttermilch werden Eltern in miindlicher
und schriftlicher Form in einem Vorgesprach informiert. Die Einrichtungsleitung
lasst sich das Gesprach schriftlich bestatigen. Ein Vordruck dafiir findet sich in
der Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« (5).

¢ |n der Kindertageseinrichtung wird die Muttermilch entsprechend den Anfor-
derungen fiir den hygienischen Umgang mit abgepumpter Muttermilch gelagert,
aufgewdrmt und an das Kind verfiittert.

Die Erndhrung mit industriell hergestellter Sauglingsmilchnahrung

Geeignete Produkte

Fiir Sduglinge, die nicht oder nicht voll gestillt werden, stehen qualitativ hochwertige
industrielle Muttermilchersatzprodukte zur Verfligung. Sie unterliegen den Richtlini-
en der EU {iber Sduglingsanfangsnahrung und Folgenahrung und der Didtverordnung
im deutschen Recht. Fiir das gesamte 1. Lebensjahr sind Sauglingsanfangsnahrun-
gen mit der Silbe »Pre«- oder der Ziffer »1« empfehlenswert. Fiir Kinder mit einem
hohen Allergierisiko oder mit bereits vorhandener Allergie sind Spezialprodukte
verfiighar (75).

Folgenahrung (2-Nahrung) soll friihestens mit Beginn der Beikost gegeben werden
(71).7

Nicht geeignete Produkte

Reine Kuhmilch (Trinkmilch) ist fiir Sduglinge ungeeignet. Wichtige Inhaltsstoffe wie
Eisen und Jod sind in Kuhmilch nicht in ausreichender Menge enthalten, werden aber
industriell hergestellter Sauglingsmilch zugesetzt. Auch die »klassische« Milch-
flasche, also eine aus verdiinnter Kuhmilch selbst hergestellte Flaschennahrung, ist
aus erndhrungsphysiologischen und hygienischen Griinden nicht fiir die Sduglings-
erndhrung geeignet. Gleiches gilt, wenn statt Kuhmilch verdiinnte Ziegen-, Schafs-
oder Stutenmilch verwendet wird.

Ebenso sind milchdhnliche pflanzliche Produkte, z. B. Sojadrink, Mandeldrink, Reis-
drink etc., fiir die Sduglingserndhrung ungeeignet (61).

9 Das Bundesinstitut
fur Risikobewertung

(BfR) hat 2 Infor-

mationsblatter fir die

Eltern und fur die

Kindertageseinrich-

tung zum Thema

»Umgang mit Mutter-

milch in der Kinder-
tageseinrichtung«

herausgebracht (73,

74).
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Trinkmenge, Zubereitung und Temperatur von Sduglingsnahrung

Der Appetit von Sduglingen kann von Tag zu Tag schwanken. Die auf den Verpackun-
gen angegebenen Richtwerte fiir die Anzahl und Menge von Flaschenmahlzeiten
sind daher nicht verbindlich. Flaschenernahrte Kinder werden in den ersten 4-6
Lebensmonaten wie gestillte Kinder nach Bedarf gefiittert (71).

Bei der Zubereitung der Flaschchen sind die Anleitung und die Dosierungsempfeh-
lungen fiir das Pulver auf der Verpackung strikt einzuhalten. Flaschchen werden
grundsatzlich frisch zubereitet. Die Kindertageseinrichtungen informieren sich im
Vorfeld beim Gesundheitsamt oder beim zustdandigen Wasserversorger {iber die
Qualitat des Trinkwassers.

Das Wasser fiir die Zubereitung muss frisch aus der Leitung entnommen werden,
Stagnationswasser (»Standwasser«), welches {iber 4 Stunden oder ldnger
(beispielsweise liber Nacht) in der Hausleitung gestanden hat, ist nicht geeignet.
Ist das Leitungswasser nicht geeignet, wird abgepacktes, fiir die Sduglingsernah-
rung geeignetes Wasser verwendet (76).

Das Wasser wird abgekocht und dann heruntergekiihlt. Es soll beim Anschiitteln
der Sduglingsnahrung lauwarm, maximal 40° C, sein (Handgelenkprobe).

Da sich in fertiger Sduglingsnahrung schnell Bakterien vermehren kénnen, werden
Flaschen nicht auf Vorrat zubereitet.

Trinkflaschen und Sauger sind nach jedem Gebrauch griindlich zu reinigen.?

Getrédnke in den ersten 4-6 Lebensmonaten

In den ersten 4-6 Lebensmonaten bendtigt ein gesunder Saugling nur Muttermilch
oder Sauglingsmilchnahrung. Nur bei starkem Schwitzen, z. B. an heien Tagen,

bei Fieber oder Durchfall, bendétigt er zusatzlich etwas Fliissigkeit, am besten in
Form von abgekochtem Wasser. Moglich ist auch die Gabe von diinnem, fiir die Sdug-
lingserndhrung geeignetem, ungesiitem Tee. (Siehe auch Kapitel 4.3 »Erndhrung ab
dem 5.-7. Lebensmonat« und Tabelle 7: »Lebensmittelauswahl fiir die Beikost«.)

Qualitatsstandards fiir die Erndhrung nicht oder nicht voll gestillter
Sduglinge

¢ In den ersten 4-6 Lebensmonaten erhalten Sduglinge ausschlieflich
Muttermilch oder industriell hergestellte Sauglingsmilch oder auch beides.

e Hauswirtschaftliche und padagogische Mitarbeiter*innen kennen die wesent-
lichen Unterschiede zwischen industrieller Anfangsnahrung (Pre und 1) und
Folgenahrung (2 und 3).2°

e Die Empfehlungen der Hersteller fiir die Zubereitung der Sdauglingsnahrung
werden genau befolgt.

e Die Vorgaben fiir den hygienischen Umgang mit Sduglingsmilchnahrung sowie
fiir die Reinigung und Sterilisation von Trinkflaschen, Saugern und weiteren
bendtigten Utensilien werden strikt eingehalten.

e Vor dem Fiittern wird die Temperatur der Nahrung tiberpriift. Sduglingsnahrung
soll lauwarm bis max. 40° C warm sein.

¢ In den ersten 4 Monaten erhalten Sduglinge keinerlei Beikost, keine Schmelz-
flocken, kein Fruchtmus, keinen Saft und keinen Brei. In Ausnahmefallen er-
halten die Kinder etwas zusatzliche Fliissigkeit, am besten abgekochtes Wasser.



Die Gestaltung der Flaschenmahlzeit

Da ein Saugling in den ersten Monaten noch kein Zeitgefiihl hat und nicht in der Lage
ist, langere Nahrungspausen durchzustehen, wird gefiittert, sobald ein Saugling
Hungersignale zeigt. Signalisiert ein Kind, dass es satt ist, beispielsweise durch
Wegdrehen des Kopfes, wird die Mahlzeit beendet (77).

Abb. 7: Hunger- und Sattigungssignale von Sduglingen

Zeichen von Hunger Zeichen von Sittigung

Das Kind schreit laut und weint. Das Kind stoppt mit dem Saugen und l&sst den
Sauger mit den Lippen los.

Das Kind wendet sich zu. Das Kind wendet sich ab.

Das Kind 6ffnet den Mund weit. Das Kind zeigt muskuldre Entspannung, wird
schwererim Arm.

Das Kind zeigt Suchbewegungen mit dem Das Kind lachelt.
Mund
Das Kind steckt sich die Faust in den Mund. Das Kind hat den Mund locker geschlossen.

Das Kind leckt sich die Lippen, macht
schmatzende Gerdusche mit den Lippen,
schmatzt an den Fingern.

Quelle: Gutknecht D, H6hn K (2017) (13)

Dauer und Anzahl der Mahlzeiten bestimmt das Kind. Im Allgemeinen schafft ein
Sdugling seine Flasche in etwa 10-20 Minuten, Abweichungen sind moglich.

Die Trinkmengen kdnnen individuell sehr unterschiedlich sein und verteilen sich je
nach Alter des Kindes auf etwa 4-6 Mahlzeiten.

Die padagogische Fachkraft nimmt zum Fiittern eine bequeme, dem Kind zugewandte
Sitzhaltung ein und halt den Sdugling im Arm.

Beim Futtern wird die Flasche leicht schrag gehalten. Das Saugerloch sollte nicht zu
grof3 sein, damit das Kind nicht zu schnell und zu hastig trinkt und dabei zu viel
Luft schluckt. Aus einer »iiber Kopf« gehaltenen Flasche sollte ca. ein Tropfen Milch-
nahrung pro Sekunde heraustropfen (77, 78).

Wahrend der Flaschenmahlzeit soll der Saugling die Hande frei haben, um selber
nach der Flasche greifen zu kénnen. Auch wenn ein Saugling die Flasche selber
halten kann, wird er zum Fiittern auf den Schof} genommen, da der Kérperkontakt
beim Fiittern fiir Sduglinge sehr wichtig ist.

Die Mahlzeit wird in ruhiger Atmosphare und moéglichst ohne Ablenkung von aufien
verabreicht. Die pddagogische Fachkraft halt dabei Augenkontakt mit dem S&dugling

(77, 78).

Die Milchflasche wird Sduglingen grundsatzlich nicht zur »Selbstbedienung«
iberlassen, da standiges Dauernuckeln Karies an den Milchzahnen mit Gefahr einer
Schédigung der spateren bleibenden Zdhne verursachen kann (79).
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Qualitdtsstandards fiir die Gestaltung der Flaschenmahlzeit

e Gesunde Sauglinge werden nach Bedarf gefiittert.

e Die padagogische Fachkraft kennt die Hunger- und Sattigungssignale des
Sduglings und achtet sie.

¢ Der/Die pddagogische Mitarbeiter*in flittert den Saugling ruhig und geduldig
und sorgt fiir eine weitgehend stérungsfreie Atmosphare.

e Wahrend des Fiitterns achtet die pddagogische Fachkraft auf Korperkontakt
und halt Augenkontakt zum Saugling.

e Wahrend der Mahlzeit werden regelmafige Pausen fiir ein Bduerchen eingelegt.
Nach Beendigung der Mahlzeit oder bei Bedarf auch zwischendurch wird
der Sdugling fiir ein Bauerchen an die Schulter gelegt, damit die beim Trinken
geschluckte Luft entweichen kann.

e Die Milchflasche wird Sdauglingen nicht zur »Selbstbedienung« iiberlassen.

4.3
Die Erndhrung ab dem 5.-7. Lebensmonat

Etwa ab dem 5.-6. Lebensmonat deckt eine ausschliefiliche Erndhrung mit Mutter-
und/oder Sauglingsmilch den steigenden Energie- und Ndhrstoffbedarf nicht mehr
und die Kinder werden haufig nicht mehr ausreichend satt.

Die Beikost gleicht den Mehrbedarf an Energie und Nahrstoffen aus und ergdnzt die
Erndhrung mit Mutter- oder Sauglingsmilch. Neben einer hoheren Energiezufuhr
sind die Beikost-Breie auch hinsichtlich des hoheren Bedarfs des Kindes an Eisen,
Zink, Eiwei und Vitamin B6 wichtig fiir eine ausreichende Versorgung (79).

Das FKE hat lebensmittelbasierte Empfehlungen fiir die Zusammensetzung der Bei-
kostmabhlzeiten und fiir jeden Brei eine Basisrezeptur entwickelt (80).2> Friihestens mit
dem Ende des 5., spatestens ab Beginn des 7. Lebensmonats wird mit einem Gemiise-
Kartoffel-Fleisch-Brei begonnen. Aufgrund der guten Bioverfiigbarkeit von Eisen

und Zink aus Fleisch, sollte es mindestens 5x in der Woche einen Gemiise-Kartoffel-
Fleisch-Brei geben. Sind alle Breie eingefiihrt, kann (fettreicher) Seefisch 1-2x in der
Woche den Fleischanteil im Kartoffel-Gemise-Fleisch-Brei ersetzen, um die Versor-
gung mit wertvollen Fettsduren zu verbessern (70).

Jeweils etwa einen Monat spater werden 2 weitere Milchmahlzeiten durch Breie
ersetzt. Das ist in der Regel zundchst der Milch-Getreide-Brei, der vor allem fiir eine
ausreichende Mineralstoffversorgung, besonders mit Calcium, erforderlich ist. Als
letzter Brei wird ein Getreide-Obst-Brei ohne Milch fiir die bedarfsgerechte Versor-
gung mit Vitaminen in den Speiseplan des Kindes aufgenommen. Grundsatzlich kon-
nen die beiden Getreidebreie auch in umgekehrter Reihenfolge eingefiihrt werden.

Neue Lebensmittel wie Gemiise, Kartoffeln, Fleisch oder Getreide werden in Ab-
sprache mit den Eltern zundchst einzeln und mit einigen Tagen Abstand eingefiihrt,
um zu beobachten, ob ein Kind das neue Lebensmittel akzeptiert und vertragt.

Werden Breie selbstzubereitet, so ist darauf zu achten, dass die Zutaten den Emp-
fehlungen fiir die Beikost des FKE entsprechen, frisch und schadstoffarm sind sowie
hygienisch und ndhrstoffschonend verarbeitet werden. Die verwendeten Zutaten,
beispielsweise die Gemiise- und Obstsorten, sollten variieren, um nach und nach die
geschmackliche Vielfalt zu erhéhen (70).

Hinweis: Sowohl dem Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Brei als auch dem milchfreien
Getreide-Obst-Brei sollen keine Milch oder Milchprodukte wie z. B. Sahne zugesetzt
werden, um die Eisenaufnahme aus den weiteren Zutaten nicht zu behindern.



Lebensmittelauswahl fiir die Beikost
In den Kindertageseinrichtungen der BEK werden fiir die Beikost Lebensmittel einge-
setzt, die bezogen auf Nahrwerte und Herkunft eine hohe Qualitadt aufweisen und fiir
die Erndhrung kleiner Kinder geeignet sind.

Tab. 7: Qualitdt und Herkunft von Lebensmitteln fiir die Beikost

Herkunft

— Lebensmittel aus biologischer Erzeugung werden bevorzugt eingesetzt.
Sie sind zu erkennen an dem EU-Bio-Siegel oder den Siegeln der unterschied-
lichen Verbande (25). (Siehe auch Kapitel 2.2 »Kriterien fiir eine nachhaltige
Verpflegung in Kindertageseinrichtungen«.)

Gemiise

— Vorzugsweise wird saisonale Frischware aus regionalem Anbau eingesetzt.

— Geeignet sind leicht verdauliche und nitratarme Gemiisesorten wie
z. B. M6hren, Fenchel, Zucchini, Kiirbis, Broccoli, Blumenkohl,
Kohlrabi.

— Auch Tiefkiihlgemiise ohne Zusdtze von Gewiirzen, Rahm etc. ist geeignet.

— Nitratreiche Gemiisesorten wie Spinat, Mangold, Rote Bete und andere werden
nicht eingesetzt. Ausnahme: Spezielle Gemiisegldaschen fiir die Beikost.

Obst

— Vorzugsweise wird saisonale Frischware aus regionalem Anbau verwendet.

- Geeignet sind Apfel, Birnen, Pfirsiche, Nektarinen, Aprikosen.

— Bananen werden aufgrund ihres siiBen Geschmacks nicht taglich und nur
gemischt mit weniger siiSem Obst gegeben.

— Geeignet ist auch gekochtes Tiefkiihlobst ohne Zuséatze, beispielsweise fiir
die Zubereitung von Obstmus.

— Reine Obstbreie im Glaschen kdnnen als Zwischenmahlzeit oder Zutat im
Getreide-Obst-Brei eingesetzt werden.

Obstsaft

— Obstsaft wird hauptsdchlich als Zutat im Brei verwendet.
— Geeignet sind Vitamin C-reicher Orangensaft oder sdurearme Séafte mit
Vitamin C-Zusatz (mindestens 40 mg Vitamin C pro 100 ml).

Getreide

— Getreide kommt in Form von Flocken (Hafer-, Reis-, Dinkelflocken, speziell fiir
die Sduglingserndhrung hergestellte Hirseflocken etc.) oder Grie3 zum Ein-
satz.

— Vollkorngetreide ist zu bevorzugen. Das gilt auch fir Instant-Flocken und
Frischmilchbreie fiir Sduglinge.

— Vollkornzwieback, Maiswaffeln etc. fordern die Entwicklung der Kau-
bewegungen und kdonnen gegen Ende des 1. Lebensjahres als Zwischen-
mahlzeit gegeben werden.

— Nudeln werden vorzugsweise als Vollkornprodukt und nicht 6fter als 1x
pro Woche anstelle von Kartoffeln eingesetzt.

— Reis wird als weicher Parboiled- oder Vollkornreis und nur selten anstelle von
Kartoffeln eingesetzt. (Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebens-
mittelauswahl«.) Spezielle Reisflocken fiir die Sduglingserndhrung eignen
sich flir Getreidebreie.

Hinweis: Amaranth und Quinoa sind aufgrund unerwiinschter Inhaltsstoffe,

z. B. Gerbstoffe und Saponine, ungeeignet. Fiir Buchweizen wird ein
erhohtes allergenes Potential diskutiert. Produkte, die speziell fiir die Sdug-
lingserndhrung ausgelobt und streng kontrolliert werden, konnen verwendet
werden (81).

Kartoffeln

— Kartoffeln werden fiir die Beikost frisch zubereitet.

Fleisch

— Geeignet sind magere Stiicke von Rind, Schwein, Lamm, Kalb, Gefliigel.

— Das Fleisch stammt vorzugsweise aus kontrolliert biologischer Erzeugung
bzw. artgerechter Tierhaltung von Betrieben aus der Region.

— Auch Tiefkiihlware oder piiriertes Fleisch aus Glaschen ist geeignet.
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Fisch — Geeignet sind jodreiche Sorten wie Seelachs, Kabeljau, Scholle und
Schellfisch oder als fettreicher Fisch Lachs.

— Der Fisch darf keinerlei Graten enthalten.

— Fisch kann frisch oder als tiefgefrorene Rohware verwendet werden.

— Bei der Auswahl der Fischsorten wird auf qualitativ hochwertige Ware aus
nicht tberfischten Bestanden geachtet. Dies ist an entsprechenden Giite-
siegeln zu erkennen. (Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebens-
mittelauswahl«.)

— Bei Lachs sollte Wildlachs bevorzugt werden. Zuchtlachs sollte ASC- oder
bio-zertifiziert sein. (Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebens-
mittelauswahl«.)

— Moglich ist auch die Verwendung eines Gldschens mit Fisch fiir die Sdaug-
lingserndhrung.

Milch — Geeignet ist pasteurisierte Trinkmilch, ldnger haltbare Milch (ESL) oder
H-Milch mit einem Fettgehalt von 3,5 %.

— Als Zutat im Milch-Getreidebrei eignet sich auch Naturjoghurt mit 3,5 % Fett
(79).

— Alternativ zu Milch oder Joghurt kann fiir den Milch-Getreide-Brei auch
Sauglingsanfangsnahrung oder Folgenahrung verwendet werden (71).

Pflanzendl — Rapsolist fiir die Sduglingserndhrung am besten geeignet.
Es kann sowohl raffiniertes als auch natives Rapsdl in Bio-Qualitdt verwendet
werden.
Fertige — Es werden nur Produkte eingesetzt, die den im Anhang beschriebenen
Beikost- Qualitatsanforderungen entsprechen.?
produkte
Getranke — Geeignet sind Trink- oder Mineralwasser.

— Mineralwasser ist gekennzeichnet als »Geeignet fiir die Zubereitung von
Sduglingsnahrung«.

— Trink- und Mineralwasser werden in den ersten 6 Lebensmonaten abgekocht.

— Weiterhin geeignet sind nicht aromatisierte Krautertees und sdurearme
Friichtetees. Zu bevorzugen sind spezielle Teebeutel fiir die Sduglings-
erndhrung, da diese besonderen gesetzlichen Vorgaben unterliegen, nahezu
schadstofffrei und ungesiifit sind.

— Bei Krdutertees mit dtherischen Olen oder mit Heilwirkung wie z. B. Kamille,
Anis, Melisse oder Fenchel ist auf regelméaRige Abwechslung zu achten.

— Tees werden diinn aufgebriiht und nicht gesuBt. Ein Beutel pro Kanne ist
meist ausreichend.
Aus hygienischen Griinden den Tee immer mit kochendem Wasser aufbriihen,
entsprechend der Packungsanweisung ziehen lassen und dann moglichst
schnell auf Kérpertemperatur herunterkiihlen. Ein schnelleres Abkiihlen kann
durch Mischen mit abgekochtem kaltem Wasser erreicht werden (82).

Quelle: Alexy U, Hilbig A (2016) (70)

Gut zu wissen:

Mahlzeitenverteilung

Im Erndhrungsplan des FKE fiir das 1. Lebensjahr wird empfohlen, den ersten
Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Brei am Mittag zu fiittern. Nachmittags ist der Getreide-
Obst-Brei vorgesehen und am Abend der Milch-Getreide-Brei. Es sind jedoch auch
andere Zeiten moglich.

Zwischenmahlzeiten

Als Zwischenmahlzeit oder Nachtisch eignen sich reines Obstmus aus dem Glaschen
oder weiches frisches Obst. Vollkornzwieback, Vollkornkekse oder Maiswaffeln, aber
auch ein Stiick Méhre oder Kohlrabi (nach Bedarf blanchiert) oder ein Stiick Apfel
regen zum Kauen an und sind gegen Ende des 1. Lebensjahres »fiir zwischendurch«
geeignet.



Milch in der Beikost

In der Beikost werden Kuhmilch oder Naturjoghurt nur als Zutat im Milch-Getreide-
Brei (ca. 200 ml) verwendet.

Kuhmilch wird noch nicht zum Trinken angeboten, Joghurt nicht als zusatzliche Zwi-
schenmahlzeit oder zum Nachtisch.

Andere Milchprodukte, z. B. Quark, gehoren nicht in die Beikost und sollten im

1. Lebensjahr auch nicht gegeben werden, da der im Vergleich zur Muttermilch héhe-

re EiweiRgehalt die kindlichen Nieren belastet (83).
Erst wenn ein Kind gegen Ende des 1. Lebensjahres beginnt, aus der Tasse zu trin-
ken, bekommt es Trinkmilch zu den Brotmahlzeiten.

Getrédnke in der Beikost

In den ersten 4-6 Monaten bekommt ein Saugling tiber Muttermilch

oder Sauglingsmilchnahrung ausreichend Fliissigkeit. Ausnahmen sind Perioden
mit Fieber, Durchfall, grof3er Hitze etc. Erst ab dem dritten Brei ist eine regelmafige
zusatzliche Fliissigkeitszufuhr erforderlich. Dann bekommen die Kinder zu

jeder Mahlzeit und auch zwischendurch immer etwas zu trinken angeboten (82).

Exkurs: Vegetarische Sduglingserndhrung

Soll auf Wunsch der Eltern ein Kind ovo-lakto-vegetarisch erndhrt werden, kann
der Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Brei durch einen vegetarischen Gemiise-Kartoffel-
Getreide-Brei ersetzt werden.??

Damit das Eisen aus dem enthaltenen Gemiise und Getreide fiir den Korper besser
verfligbar wird, ist es wichtig, dass der Brei Vitamin C aus Obst oder Obstsaft und/
oder Gemiise enthalt.

Milchzusdtze sollten im vegetarischen Gemiise-Kartoffel-Getreide-Brei und

im Getreide-Obst-Brei — sowohl selbstgekocht als auch aus dem Glaschen — nicht
enthalten sein.

Eine vegane Sduglingserndhrung wird zum jetzigen Zeitpunkt nicht von den Fachge-
sellschaften DGE und FKE empfohlen und in den Kindertageseinrichtungen der BEK
nicht angeboten. Hintergrund ist das Risiko fiir einen Nahrstoffmangel und damit
verbundenen Gesundheitsgefahren (61, 65).

Selber kochen oder Gldschen?
Alle Breie werden im Handel auch als Fertigprodukte angeboten. Industriell her-
gestellte Beikost muss hohe gesetzliche Vorgaben, beispielsweise beziiglich der

Anforderungen an die Hygiene sowie den Schadstoff- und Nitratgehalt, erfiillen (79).

Zudem konnen fertig gekaufte Breie Zeit und Arbeit sparen (84).

Fertigprodukte fiir die Beikost sollen sich in der Zusammensetzung an den Rezep-
ten des FKE fiir die Selbstzubereitung orientieren. Daher ist die Zusammensetzung
sorgféltig zu priifen (80).22

— Die Anzahl an Zutaten sollte {iberschaubar sein.

— Kartoffel-Gemiise-Fleisch-Breie sollen weder Salz noch Gewiirze enthalten.

— Im Milch-Getreidebrei sollen keine Zutaten wie Zucker oder andere Siiungs-
mittel, Kakao, Schokolade, Kekse, Niisse, Gewiirze oder Aromen enthalten sein.

Selbstzubereitete Breie kommen im Geschmack spéateren selbstgekochten Mahl-
zeiten niher, was den Ubergang zur Familienkost erleichtern kann.

Bekommen Sauglinge iberwiegend fertig gekaufte Breie, kénnen zur Vermeidung
einer einseitigen Geschmackspragung Produkte verschiedener Hersteller verwendet
werden. Auch ein Wechsel zwischen selbstgekochten und gekauften Breien kann
sich vorteilhaft auf die spdtere Akzeptanz von Lebensmitteln auswirken.
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2Sjehe Anhang
Pkt. 10: Hygiene im
Umgang mit Beikost.

24Insbesondere das
Erwdrmen von am Vor-
tag gekochtem, im
Kiihlschrank aufbe-
wahrtem Brei, oder
von aufgetautem Brei
odervon Breiresten in
Glaschen vom Vortag
istin der Kindertages-
einrichtung proble-
matisch: Um evtl. ent-
haltene Keime abzu-
toten, muss der Brei
auf mindestens 72 °C
flir mindestens

2 Minuten erhitzt wer-
den. Dies geht mit
erheblichen Vitamin-
verlusten einher.
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Trinken oder Loffeln?

Breie sollen vom Loffel gegessen, festere Lebensmittel mit der Hand erkundet wer-
den, begleitet durch Eltern oder andere Betreuungspersonen. Trinkmahlzeiten oder
Trinkbreie aus dem Quetschbeutel weisen haufig einen hohen Zucker- und Energie-
gehalt auf. Der regelmafige Verzehr dieser Produkte ist mit einem erhohten Risiko
fiir Ubergewicht und Zahnschiden verbunden (85).

Diese Lebensmittel gehdren nicht in die Beikost (86)

— Bienenhonig und Ahornsirup sind im 1. Lebensjahr nicht erlaubt. Sie kénnen
Chlostridium botulinum-Bakterien enthalten, die sich bei Kindern, insbesondere
in den ersten 6 Lebensmonaten, im Darm ansiedeln und dort ein gefdhrliches
Gift bilden kdnnen. Fiir Honig als Zutat in industriell hergestellten Fertigprodukten
fur die Sduglingserndhrung trifft das nicht zu, hier wird das Bakterium wahrend
des Herstellungsprozesses abgetotet.

— Zucker, Salz und Gewiirze sind zu vermeiden. Sduglinge sollten zundchst den
urspriinglichen Geschmack der Lebensmittel kennen lernen.

— Rohes und unverarbeitetes Getreide in Form von Frischkornbrei ist schwer verdau-
lich und kann mit Keimen belastet sein.

— Mandelmus wird in manchen Rezepten fiir Babybreie als Fettkomponente angege-
ben. Es hat jedoch eine ungiinstigere Fettsdurezusammensetzung als Rapsol und
ist daher weniger empfehlenswert.

— Eiersind im Erndhrungsplan des FKE fiir das 1. Lebensjahr nicht vorgesehen.

Dariiber hinaus sind in der Beikost alle Lebensmittel tabu, die aus hygienischen
Griinden in Kindertageseinrichtungen nicht angeboten werden. (Siehe Kapitel 2.3
»Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl«.)

Hygiene im Umgang mit Beikost
Sowohl bei der Selbstzubereitung von Brei als auch bei der Verwendung von Glas-
chen ist die Einhaltung strikter Hygieneregeln erforderlich.?

Frisch gekochte Breie werden nur am Tag der Zubereitung gefiittert. Sie werden in der
Kindertageseinrichtung nicht auf Vorrat zubereitet und gelagert, auch nicht tiefgefro-
ren und aufgetaut. Reste werden entsorgt.

Beim Einsatz von Beikost aus Glaschen werden taglich frische, original verschlosse-
ne Glaschen verwendet und der Brei auf ca. 37° C erwdrmt. Angebrochene Produkte
werden entsorgt (87, 88).2

Ausnahme: Bleiben Reste von Obstmus in einem Gldschen {ibrig, so werden diese im
Kiihlschrank bei max. 5° C gelagert, sofern nicht direkt aus dem Gldschen gefiittert
wurde. Diese Reste sind innerhalb von
2 Tagen zu verbrauchen.
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Qualitdtsstandards fiir die Einfiihrung, Lebensmittelauswahl und
Zubereitung von Beikost

e Mit der Einflihrung von Beikost wird nicht vor dem 5. Lebensmonat und
spdtestens mit Beginn des 7. Lebensmonats begonnen.

e Der konkrete Zeitpunkt fiir die Einfiihrung von Beikost wird individuell und in
enger Absprache mit den Eltern festgelegt.

e Einrichtungsleitung, Kiichenleitung und Eltern entscheiden gemeinsam, ob die
Beikost frisch zubereitet oder auf geeignete Fertigprodukte zuriickgegriffen
wird. Auch eine Kombination beider Varianten ist moglich.

e Das Aufstellen eines Erndhrungsplans und die Auswahl der Lebensmittel
erfolgen in enger Absprache mit den Eltern.

e Bei der Zubereitung frischer Breie, aber auch bei der Bewertung und Auswahl
von Fertigprodukten werden die Basisrezepte des FKE zugrunde gelegt.??

e Die Lebensmittel fiir die Beikost werden entsprechend den aktuellen Empfehl-
ungen ausgewahlt (siehe Tab. 7).

e Beim Umgang mit selbstgekochten Breien und Glaschenkost wird sorgfiltig
auf die Einhaltung der Hygienevorschriften geachtet.*

e Mit Einfiihrung der Beikost achten die padagogischen Fachkrafte darauf, dass
die Kinder zwischendurch und zu jeder Breimahlzeit etwas zu trinken angebo-
ten bekommen.

Die Gestaltung der Mahlzeitensituation in der Beikostphase

Bei der Entscheidung, wann ein Kind Beikost benétigt, sind neben dem Wachstum

die motorischen Fahigkeiten sowie die Bereitschaft, sich von Brust oder Flasche zu
trennen und neue Lebensmittel und Speisen kennenzulernen, zu beriicksichtigen.

Hinweise fiir den richtigen Zeitpunkt fiir den Beginn mit Beikost sind:

— Das Kind kann mit Hilfe aufrecht sitzen und den Kopf selbsstdndig halten.

— Das Kind zeigt Interesse fiir das, was andere essen.

— Es bewegt beim Zuschauen seinen Mund oder 6ffnet ihn, wenn mit dem Loéffel
seine Wange beriihrt wird.

— DasKind zeigt keinen Saugreflex mehr.

— Die Zunge schiebt den Brei nicht mehr automatisch aus dem Mund heraus
(Uberwindung des Zungenstreckreflexes).

— Das Kind kann sich eigenstdndig Dinge in den Mund stecken.

— Das Kind kann durch Wegdrehen des Kopfes zeigen, dass es satt ist (84).

Fiittern von Kindern mit Beikost

Der Beginn des Fiitterns mit Brei stellt einen wichtigen Schritt in der Entwicklung des
Kindes dar. Da feste Kost und das Essen vom Loffel fiir das Kind neu und ungewohnt
sind, ist es normal, dass es mit dem Breiessen nicht auf Anhieb klappt. Haufig isst
ein Kind am Anfang nur wenige Loffel Brei (89).

Kinder miissen sich an den Geschmack ebenso wie an die unterschiedliche Beschaf-
fenheit der Lebensmittel gewohnen. Manche Kinder erkunden neue Lebensmittel mit
den Fingern.

Lehnt ein Kind einen neuen Geschmack ab, so wird das akzeptiert. Zu einem anderen
Zeitpunkt kann ein neuer Versuch unternommen werden (79).

Die Futtermahlzeiten sollten in einer angenehmen und liebevollen Atmosphare
stattfinden und den individuellen Bediirfnissen der Kinder entsprechen. Dies betrifft
unter anderem die Raum- und Tischgestaltung, die Auswahl und Beschaffenheit

der angebotenen Speisen oder auch den Wunsch der Kinder nach zunehmender
Selbststdandigkeit beim Essen (71).
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s Hinweis:
Padagogische
Mitarbeiter*innen in
der Betreuung von
Kindern unter 1 Jahr
kann es sensibilisie-
ren, sich selber einmal
in einer Ubungssitu-
ation fittern zu lassen.
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Raum- und Tischgestaltung fiir »Ess-Anfanger«

Grundsatzlich gelten auch fiir Kinder unter 1 Jahr die in Kapitel 3 »Erndhrungsbildung
in der Kindertageseinrichtung« beschriebenen Empfehlungen und Qualitatsstan-
dards fiir die Gestaltung der Essumgebung.

Fiir Kinder im 1. Lebensjahr sind folgende Aspekte zusatzlich zu beriicksichtigen:

— Kleine Kinder kénnen von der Esssituation zundchst {iberfordert sein und sind
leicht abzulenken. Daher kann es hilfreich sein, einen eigenen Essbereich fiir die
Kleinsten oder mehrere kleinere Tischgemeinschaften zu schaffen (90).

— Um beim Essen eine Einschrankung der Bewegungsfreiheit zu vermeiden, sind
Sitzgelegenheiten ohne Armlehnen giinstig, z. B. Hocker. Stiihle sollten nicht ganz
eng an den Tisch geschoben werden. Hochstiihle sind dann geeignet, wenn sich
die Kleinkinder selbststiandig hinsetzen oder aufstehen kdnnen (13).

— UmKindern das Gefiihl von Sicherheit und Geborgenheit zu geben, sollten die
Ablaufe wahrend des Fiitterns ritualisiert werden (79).

— Der erste Loffel ist klein und flach und besteht aus Silikon (weicher) oder Plastik.
Bereits vor der ersten Mahlzeit konnen Kinder einen Loffel als Spielzeug in die
Hand bekommen. Mit Beginn der Beikost wird er fiir die reguldare Nahrungsaufnah-
me eingesetzt und das Kind lernt, den Loffel als fremden Gegenstand im Mund
zu akzeptieren (13).

Trinkgefafle: Oft wird mit etwa 6 Monaten begonnen, Kindern Getrdanke aus einem
Becher oder Glas anzubieten. Der Zeitpunkt, wann Kinder lernen, aus offenen
Gefdflen zu trinken, ist individuell unterschiedlich. Der Lernprozess kann sich tiber
mehrere Monate erstrecken. Gut geeignet sind durchsichtige, dickwandige Gefafe,
bei denen die Kinder den Fiillstand erkennen kénnen. Das Trinkgefaf sollte am
Anfang bis zum Rand gefiillt sein, damit die Oberlippe sofort benetzt wird und das
Kind den Mund o6ffnet.

Becher mit Trinklernaufsatz kdnnen den Ubergang zum selbststdndigen Trinken
erleichtern. Jedoch wird beim Trinken aus Trinklernbechern der natiirliche Schluck-
vorgang nicht trainiert. Wie auch Trinkflaschen, sollen Trinklernbecher Kindern nicht
zur Selbstbedienung {iberlassen werden, um Dauernuckeln und damit die Gefahr
von Zahnschdden und Kieferfehlstellungen zu vermeiden.

Trinklernbecher werden am besten nur voriibergehend und ergdnzend zum Erlernen
des Trinkens aus einem offenen TrinkgefdR eingesetzt (13, 91).

Hinweis: In Gemeinschaftseinrichtungen sind Trinkaufsatze aus Hygiene-Griinden
problematisch, da sie nur schwer zu reinigen sind.

Die pddagogische Gestaltung der Mahlzeiten in der Beikostphase

Die pddagogischen Fachkrafte unterstiitzen die Kinder individuell und achtsam beim
Essenlernen. Die in Kapitel 3 beschriebenen Empfehlungen zum paddagogischen
Handeln in der Esssituation gelten grundsatzlich fiir alle Kinder altersentsprechend.
Dariiber hinaus sollten beim Fiittern einige Aspekte beriicksichtigt werden:?

— Die padagogische Fachkraft nimmt eine dem Kind zugewandte Position ein und
konzentriert sich ganz auf das Fiittern mit dem Loffel.

— Miissen mehrere Kinder gleichzeitig gefiittert werden, so achtet die padagogische
Fachkraft darauf, sich beim Anbieten des Essens dem jeweiligen Kind zuzuwenden.
Eine pddagogische Fachkraft betreut méglichst nicht mehr als maximal 2 Kinder (79).

— Wahrend des Fiitterns achten die Erzieher*innen darauf, dass das Kind aktive
Bereitschaft fiir das Essen zeigt. Hunger- und Sattigungssignale des Kindes
werden wahrgenommen und geachtet.



— Die padagogische Fachkraft kommuniziert verbal und nonverbal wahrend der
Mahlzeit mit dem Kind, indem sie den Blickkontakt sucht, selber den Mund 6ffnet,
wenn sie den gefiillten Loffel zum Mund des Kindes fiihrt, mit dem Kind spricht etc.

— Ablenkungen, z.B. durch Spielzeug auf dem Tisch, werden vermieden.

— Beim Fiittern wird die Selbststdndigkeit des Kindes beim Essen gefordert,
beispielsweise durch einen 2. Léffel, mit dem das Kind hantieren kann.

— Beendet das Kind die Mahlzeit friihzeitig oder mochte es nichts essen, dann
geniigen 1-2 Versuche, das Kind zum Essen zu ermutigen (71, 89).

veeds Qualitatsstandards fiir die Raum- und Tischgestaltung
0 und fiir die pddagogische Begleitung von Beikostmahlzeiten

e Wenn moglich, wird ein eigener Essbereich fiir die Kinder im Alter von unter
1 Jahr eingerichtet.

e Raum- und Tischgestaltung entsprechen den ergonomischen Anforderungen
fiir Kleinkinder und schranken deren Bewegungsfreiheit nicht ein.

e Ess- und Trinkutensilien sind zum Fiittern von Kleinkindern und zur Férderung
der Selbststandigkeit der Kinder beim Essen und Trinken geeignet.

e Beim Fiittern wird die Selbststdndigkeit der Kinder beim Essen gefordert.

e Die padagogische Fachkraft sorgt fiir eine ruhige Atmosphdare und einen aus-
reichenden Zeitrahmen fiir die Mahlzeit.

e Die Futtersituation wird von wiederkehrenden Ritualen begleitet.

e Die padagogische Fachkraft ist dem Kind wahrend der Mahlzeit stets zuge-
wandt und kommuniziert verbal und nonverbal mit dem Kind.

e Die pddagogische Fachkraft vertraut auf die Fahigkeit der Kinder, Hunger und
Sattigung zu spiiren und achtet deren sprachlichen und nicht sprachlichen Signale.

4.4
Ubergang von der Beikost zur Normalkost

Etwa um den 10.-12. Lebensmonat herum, geht in Absprache mit den Eltern die
Erndhrung allmé&hlich in die »Normalkost« (Familienkost/Gemeinschaftskost) tiber.
Die Kinder essen zunehmend festere Nahrung und zeigen immer mehr Interesse an
anderen Lebensmitteln. Wie bei der Beikost hangt es vom individuellen Entwick-
lungsstand eines Kindes ab, wie viel Zeit es braucht, um sich an die neuen Mahlzei-
ten zu gewohnen (79).

Lebensmittelauswahl fiir den Ubergang

Gegen Ende des 1. Lebensjahres kénnen gesunde Kinder nahezu alle Lebensmittel
essen. Ein vielfdltiges Angebot an Lebensmitteln kann die Gewohnung an neue Ge-
schmécker fordern und ermoglicht den Kindern, ihren Speiseplan nach und nach zu
erweitern. Nur einige wenige Lebensmittel miissen jetzt noch vermieden werden. Die
Qualitdt der Lebensmittel entspricht den Empfehlungen fiir die »normale« Verpfle-
gung in der Kindertageseinrichtung. (Siehe Kapitel 2.3 »Empfehlungen

fur die Lebensmittelauswahl«.) Die Mittagsmahlzeiten werden nach den Vorgaben
der »Bremer Checkliste« zusammengestellt.

Fiir die Ubergangskost sollten folgende Aspekte beriicksichtigt werden (92):

— Anstelle von Brei bekommen die Kinder mundgerechte Stiicke wie Vollkornbrot,
Brotchen, weicheres rohes Obst und Gemise, Kartoffeln und Fleisch.

— Falls erforderlich und wenn das Kind dies akzeptiert/wiinscht, werden die
Lebensmittel bzw. Speisen im Beisein des Kindes auf dem Teller grob mit einer
Gabel zerdriickt. Die Speisen werden nicht vorab in der Kiiche piiriert. Weiche
Stiicke kdnnen auch mit wenigen Zahnen zerkleinert oder am Gaumen zerdriickt
werden. Dies fordert die Kaubewegungen und starkt die Mundmuskulatur (79).



— Vollkornprodukte bestehen aus fein gemahlenem Getreide und haben eine
weiche Kruste.

— Mit Brotstiickchen, die nur mit Butter oder Margarine bestrichen sind, kénnen
Kinder sich an den puren Brotgeschmack gewdhnen.

— Kinder akzeptieren verschiedene Obst- und Gemiisesorten meist am besten in
etwas gréBeren noch eher weichen Stiicken, die sie in die Hand nehmen und von
denen sie selber abbeifRen kénnen.

— Die Speisen sind weiterhin nur wenig gewdirzt. In der Kiiche kdnnen ggf. die
Portionen fiir die Kleinsten vor dem Wiirzen des Essens beiseite gestellt werden.

— Zujeder Mahlzeit und zwischendurch wird den Kindern etwas zu trinken ange-
boten, am besten Trinkwasser oder stilles Mineralwasser oder ungesiifiter
Krauter- bzw. Friichtetee. Frisches Trinkwasser und Mineralwasser miissen i. d. R.
nach dem vollendeten 6. Lebensmonat nicht mehr abgekocht werden.

Was Kinder im 1. Lebensjahr noch nicht essen sollten (79):

e Harte, kleine Lebensmittel wie z. B. Erdniisse, ganze Niisse, Sonnenblumenkerne,
kleine Weintrauben, Heidel- und Johannisbeeren, Apfelstiicke mit Schale,
harte Mdhrenstiicke oder kérniger Reis etc., an denen kleine Kinder sich leicht
verschlucken kénnen.

e Hygienisch problematische Lebensmittel wie z. B. rohe tierische Lebensmittel.
(Siehe in Kapitel 2.3: »Lebensmittel, die aus hygienischen Griinden in Kindertages-
einrichtungen nicht angeboten werden.)

e Stark gewiirzte und gesalzene Speisen.

e Stark Gebratenes und Frittiertes.

e Schwer kaubare Lebensmittel, z. B. festes Fleisch oder trockenes Fleisch, Fleisch
mit Knochen, Knorpeln oder Sehnen, harte Mdhrenstiicke, harte Brotrinde etc.

Was schrittweise in kleinen Mengen eingefiihrt werden kann (79):
e Bldhende Gemisesorten wie z. B. Hiilsenfriichte, Kohl, Zwiebeln, Knoblauch etc.

Was noch zu beachten ist:

e Spinat, Mangold oder auch Rote Bete weisen einen hohen Nitratgehalt auf. Sie
sollten nicht taglich angeboten werden und ausschlieflich aus biologischem
Anbau kommen. Speisen mit nitratreichen Gemiisesorten diirfen nicht warmge-
halten werden. Sie werden den Kindern nach ausreichendem Erhitzen sofort zum
Verzehr angeboten. Reste werden entsorgt.

° Qualititsstandards fiir die Lebensmittelauswahl in der Ubergangs-

K phase zur Gemeinschaftskost

e Die Lebensmittel fiir den Ubergang werden in Absprache mit den Eltern ent-
sprechend den beschriebenen Empfehlungen ausgewabhlt.

e Durch ein breit gefachertes Angebot wird es Kindern ermoglicht, Erfahrungen
mit neuen Lebensmitteln zu machen.

e Die Lebensmittel werden nicht mehrin der Kiiche piiriert, sondern im Beisein
der Kinder mit einer Gabel grob zerkleinert.

e Kuhmilch als Trinkmilch wird nur aus der Tasse angeboten.

Pidagogische Begleitung der Mahlzeiten in der Ubergangsphase

Nach der Beikostphase kennen Kinder zundchst nur wenige Lebensmittel. Haufig dau-
ert es einige Zeit, bis ein Kind eine neue Speise akzeptiert. Daher sollten neue Lebens-
mittel und Speisen, auch wenn sie zundchst nicht angenommen werden, immer wieder
angeboten werden. Dies geschieht freundlich und ohne Zwang zum Probieren. Wer-
den die Speisen den Kindern allmé&hlich vertrauter, auch weil die anderen Kinder (und
Erwachsenen) sie mit Appetit verzehren, akzeptieren sie sie meist mit der Zeit (93).



Ein schon gedeckter Tisch, eine entspannte und ruhige Atmosphdre und ausreichend
Zeit tragen dazu bei, dass die Mahlzeiten den Kindern als positive Erfahrung im
Gedichtnis bleiben. Kinder wollen in der Ubergangsphase vor allem selber essen
und auch mit den Handen experimentieren. Dies wird von den paddagogischen
Fachkraften unterstiitzt. Bei den Mahlzeiten sind Ablenkungen zu vermeiden. Kinder
werden nicht mit Tricks zum Essen animiert und nicht zum Essen gedrédngt (71).

Hinweis: Die Mahlzeit als soziales Miteinander hat bei kleinen Kindern noch keine
grofRe Bedeutung. lhnen geht es zundachst um das Befriedigen der eigenen Grund-
bediirfnisse wie Hunger und Durst. Vor einem gefiillten Teller abzuwarten, bis

alle Kinder ihr Essen haben oder am Ende der Mahlzeit abzuwarten, bis alle Kinder
fertig sind, stellt meist noch eine Uberforderung dar (90).

»Ankerlebensmittel« fiir die Kleinsten

Insbesondere in der Eingewdhnungsphase und fiir Kinder aus anderen Kulturkrei-
sen kommt es in der Kindertageseinrichtung zu Begegnungen mit einer Vielzahl

an unbekannten Speisen. Das kann zu grofer Anspannung und Stress bei Kindern
fiihren. »Ankerlebensmittel« werden dann gereicht, wenn ein (Klein-) Kind in einer
Situation der Uberforderung unter den angebotenen Speisen nichts findet, was ihm
schmeckt, aber deutlich Hunger zeigt. Mit dem Angebot eines »Ankerlebensmittels«
soll verhindert werden, dass das Kind nichts oder nur sehr wenig isst und auch spater
nicht zur Ruhe kommt. »Ankerlebensmittel« sind dem Kind vertraute Lebensmittel
fiir »schwierige Momentex, z. B. Banane, Zwieback, Kndckebrot etc. Sie sind fiir jedes
Kind individuell und von den Eltern zu erfragen.

Aber: Es bedarf einer sorgfaltigen Abwdgung der pddagogischen Fachkraft, ob
in einer bestimmten Situation ein »Ankerlebensmittel« erforderlich ist. Denn
es besteht das Risiko, dass ein Kind immer wieder seinen Zwieback einfordert
und das Essensangebot nicht annimmt (13, 79).

Die Qualitatsstandards fiir die Raum- und Tischgestaltung, den Zeitrahmen und

die pddagogische Begleitung der Mahlzeiten werden in Kapitel 3 »Erndhrungsbildung
fir Kinder in der Kindertageseinrichtung« beschrieben. Diese sind auch auf die
Begleitung der Mahlzeiten von Kindern gegen Ende des 1. Lebensjahres anzuwen-
den. Speziell fiir die Ubergangsphase sollen folgende Qualitdtsstandards hervorge-
hoben werden:

Qualitatsstandards fiir die padagogische Begleitung der Mahlzeiten
in der Ubergangsphase

e Gegen Ende des 1. Lebensjahres wird allmadhlich mit dem Ubergang zur
Normalkost begonnen. Der Zeitpunkt wird gemeinsam mit den Eltern ent-
sprechend des Entwicklungsstandes des Kindes festgelegt.

e Rituale aus der Fiittersituation werden weitergefiihrt. Die Kinder werden beim
Essen zunehmend in die Gesamtgruppe integriert.

e Die padagogischen Fachkréfte unterstiitzen die Kinder in ihrem Wunsch nach
Selbststdndigkeit beim Essen.

e Den Kindern wird ausreichend Zeit gegeben, sich an neue Speisen zu gewdhnen.

e Fiir Situationen der Uberforderung, in denen ein Kind die angebotenen Speisen
ablehnt, aber deutlich hungrig ist, hilt die Kindertageseinrichtung so genannte
»Ankerlebensmittel« bereit.

¢ |In der Ubergangsphase beginnen Kinder mit dem Essen, wenn der Teller vor
ihnen gefiillt ist. Haben sie ihre Mahlzeit beendet, diirfen sie den Tisch verlas-
sen. Wenn moglich, kann bereits mit der Vorbereitung auf den Mittagsschlaf
begonnen werden.
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Umgang mit besonderen
Anforderungen an die Verpflegung in
Kindertageseinrichtungen

5.1
Verpflegung von Kindern mit besonderem, medizinisch begriindetem
Erndhrungsbedarf

In den Kindertageseinrichtungen der BEK werden Kinder mit medizinisch begriinde-
ten Erndhrungsvorschriften nach Moglichkeit mitverpflegt (14). Haufig vorkommende
Erkrankungen, die mit besonderen Erndhrungsanforderungen einhergehen, sind
unter anderem
— Nahrungsmittelunvertraglichkeiten wie z. B.
¢ Allergien gegen Kuhmilch, Hiihnerei, Fisch, Schalenfriichte (Niisse), Erdniisse etc.
e Unvertraglichkeiten wie Laktoseintoleranz, Fruktosemalabsorption
e 7Z6liakie (Glutenunvertréglichkeit)
— Atopische Dermatitis (Neurodermitis)
— Diabetes mellitus

Bereits im Aufnahmegesprach ist zu kldren, ob besondere Erndhrungsanforderungen
fiir ein Kind vorliegen. (Siehe Kapitel 1.6 »Zusammenarbeit mit Eltern«.)

Folgende Informationen sind fiir die Betreuung eines Kindes mit beson-

deren Erndhrungsanforderungen wichtig. Sie miissen fiir alle betreuen-

den und verantwortlichen Personen jederzeit zugédnglich sein (14):

— Name des Kindes

— Gruppe, in der das Kind betreut wird, Ansprechpersonen (z. B. Gruppenleitung
und stellvertretende Gruppenleitung)

— Erkrankung, Ursache der Unvertréglichkeit (@rztliches Attest)

— Schwere der Symptome (Besteht die Gefahr einer allergischen Schockreaktion?)

— Auflistung der zu vermeidenden Lebensmittel/Lebensmittelinhaltsstoffe

— Auflistung von »Ersatz-Lebensmitteln«, die vertragen werden und in der Ein-
richtung deponiert werden kdnnen (z. B. milchfreies Knackebrot)

— Telefonnummer einer Ansprechperson (z. B. Eltern)

Die Zusammenarbeit mit den Eltern ist bei der Verpflegung von Kindern mit besonde-
ren Erndhrungsanforderungen besonders wichtig.

Eltern setzen die Erndhrungsregeln in den meisten Fallen bereits zu Hause um. Sie
wissen, was ihrem Kind schmeckt und wo ggf. bestimmte didtetische Produkte erhalt-
lich sind. Méglicherweise kdnnen sie den hauswirtschaftlichen und padagogischen
Mitarbeiter*innen Informationsmaterialien und erprobte Rezepte zur Verfiigung stel-
len und/oder gemeinsam mit den Kiichenbeschéftigten den Speiseplan besprechen.
Hilfreich ist auch die Bereitschaft von Eltern, ihrem Kind in Ausnahmefallen, beispiels-
weise bei personellen Engpdssen in der Kiiche, das Essen von zu Hause mitzugeben.
Eltern sind zudem dariiber zu informieren, dass sie ihr Kind friihzeitig abmelden
missen, wenn ihr Kind nicht in die Kindertageseinrichtung kommt, beispielsweise
wenn es krank ist.



Voraussetzungen fiir die Verpflegung von Kindern mit medizinisch
begriindeten Erndhrungsanforderungen in den Kindertageseinrichtungen
der BEK:

— Ein drztliches Attest mit Informationen zur Umsetzung der Erndhrungsanwei-
sungen liegt vor.2¢

— Alternativen zu den zu vermeidenden Lebensmitteln werden genannt.

— Eserfolgt eine rechtzeitige Absprache zwischen Eltern, Einrichtungsleitung,
hauswirtschaftlichen und padagogischen Fachkréften sowie eine gemeinsame
und realistische Einschatzung der Umsetzbarkeit der Sonderkost.

— Bei Sprachbarrieren wird eine Person hinzugezogen, die im Gesprach {ibersetzen
kann.

— Bei Bedarf besteht die Moglichkeit der Unterstiitzung durch eine erndhrungsmedi-
zinische Fachkraft oder einer ausfiihrlichen Schulung des hauswirtschaftlichen
und pddagogischen Personals der Kindertageseinrichtung.

— Die Eltern des betroffenen Kindes sind zur Zusammenarbeit und Unterstiitzung
der Kiiche in der Kindertageseinrichtung bereit.

— Kann ein Kind die Kindertageseinrichtung nicht besuchen, z. B. weil es krank
ist, so melden die Eltern ihr Kind friihzeitig in der Kindertageseinrichtung ab.

Werden Kinder mit schweren Allergien und der Gefahr eines anaphylak-

tischen Schocks betreut, ist folgendes sicherzustellen:

e Esliegt ein Notfallplan fiir das Verhalten im Fall einer anaphylaktischen Schock-
reaktion vor (in Absprache mit den Eltern).

e Mit einer Ermadchtigungsbescheinigung tibertragen die Eltern die Personensorge
zur Medikamentengabe auf das Personal in der Kindertageseinrichtung und halten
fest, wer in Sachen Notfallmanagement geschult ist (94).

e st fiir das betroffene Kind ein Notfallset vorhanden, so wissen die Mitarbeiter-
*innen der Kindertageseinrichtung, wo sich dieses befindet. Der Aufbewahrungs-
ort fiir das Notfallset ist zentral und immer fiir alle Erwachsenen erreichbar (94).

e Die Mitarbeiter*innen wissen durch regelméafige Schulungen, was im Fall eines
anaphylaktischen Schocks bei einem Kind zu tun ist (94).

e Die Mitarbeiter*innen sind sicher im Umgang mit dem Notfallmedikament.

Sie stehen dabei unter dem Schutz der gesetzlichen Unfallversicherung (95).

Qualitatsstandards fiir die Verpflegung von Kindern mit besonderen
Erndhrungsanforderungen

e Medizinisch begriindete Erndhrungsanforderungen werden im Rahmen der
Moglichkeiten eingehalten. Dafiir sind oben genannte Voraussetzungen zu
erfillen.

e Die Eltern werden vor der Aufnahme ihres Kindes in die Kindertageseinrichtung
Uber die Voraussetzungen fiir die Verpflegung informiert.

e |stin derKindertageseinrichtung die Bereitstellung des »Sonderessens« fiir
ein Kind nicht moglich, wird mit den Eltern die weitere Vorgehensweise, z. B. die
Moglichkeit, dass sie das Essen fiir ihr Kind grundsatzlich oder unter bestimm-
ten Umstanden von zu Hause mitbringen, besprochen.

e Fiir Kinder mit der Gefahr eines anaphylaktischen Schocks liegt ein mit den
Eltern abgestimmter Notfallplan vor. Die Mitarbeiter*innen in betroffenen Kinder-
tageseinrichtungen sind sicher im Umgang mit dem Notfallmedikament.

*Siehe Anhang
Pkt. 11:

Vorlage: Arztliche
Bescheinigung
Nahrungsmittel-

unvertraglichkeiten.
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5.2
Verpflegung von Kindern mit religios und/oder kulturell begriindeten
Kostformen

In den Kindertageseinrichtungen der BEK werden religios und kulturell begriindete
Erndhrungsgebote im Rahmen der Moglichkeiten beriicksichtigt. Dies ist ein wesent-
licher vertrauensbildender Faktor zwischen Eltern und Einrichtung. Bereits im
Aufnahmegesprach ist mit den Eltern zu besprechen, ob besondere Essgebote zu
beriicksichtigen sind (14). (Siehe auch Kapitel 1.6 »Zusammenarbeit mit den Eltern«.)

Eine Gemeinsamkeit der meisten religiosen Essgebote ist der Verzicht auf bestimmte
Fleischsorten und Produkte, die daraus bestehen oder dies enthalten (96).

Kinder mit muslimischen Speisengeboten bekommen eine ausgewogene und kindge-
rechte Verpflegung, die frei ist von Schweinefleisch und -fett, Gelatine vom Schwein
und Produkten, die Bestandteile vom Schwein enthalten konnten. Die Kinder erhal-
ten eine gleichwertige Alternative, z. B. Gefliigel- oder Rindfleisch. Wiinschen Eltern
nicht, dass ihr Kind in der Kindertageseinrichtung Fleisch bekommt, erhalt das Kind
eine ovo-lakto-vegetabile Kost. (Siehe auch Kapitel 2.5 »Anforderungen an eine ovo-
lakto-vegetarische Erndhrung.)

Auch bei anderen religiosen Vorgaben bekommen die Kinder unter Absprache mit
den Eltern eine ovo-lakto-vegetarische Erndhrung, wenn die Umsetzung der Erndh-
rungsgebote nicht moglich ist.

Dariiber hinausgehende Wiinsche der Eltern an die Verpflegung miissen rechtzeitig mit
der Einrichtungsleitung und den hauswirtschaftlichen und padagogischen

Fachkraften besprochen werden. Dabei wird abgewogen, ob die Umsetzung realisier-
bar ist.

Qualitatsstandards fiir die Verpflegung von Kindern mit religios und/
oder kulturell begriindeten Kostformen

e Religios und kulturell begriindete Kostformen werden respektiert und nach
Méoglichkeit umgesetzt.

e Eserfolgt eine rechtzeitige Absprache zwischen Eltern, Einrichtungsleitung,
hauswirtschaftlichen und padagogischen Fachkraften sowie eine gemeinsame
und realistische Einschatzung der Umsetzbarkeit der Essgebote.

e |st eine Umsetzung der Kost nicht moglich, beispielsweise eine streng koschere
Erndhrung, wird eine ovo-lakto-vegetarische Kost angeboten.

e Auf den Speiseplanen werden vegetarische Gerichte kenntlich gemacht. Auch
werden bei Fleischgerichten grundsatzlich die verwendeten Fleischsorten
genannt. (Siehe auch Kapitel 2.4 »Die Mahlzeiten in den Kindertageseinrichtun-
gen der BEK«.)

e Alternativ dazu kann mit den Eltern die weitere Vorgehensweise besprochen
werden, z. B. die Moglichkeit, dass sie das Essen fiir ihr Kind grundsatzlich oder
unter bestimmten Umstdnden von zu Hause mitbringen.
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Umgang mit SiiBBigkeiten und dhnlichen Produkten

Der Umgang mit SiifSigkeiten wird in Kindertageseinrichtungen hadufig diskutiert.
Einerseits hat die Kindertageseinrichtung einen Bildungsauftrag und folgt gesund-
heitsforderlichen Zielen. Andererseits wecken Verbote besonders bei Kindern (und
Erwachsenen), die gerne SiiRes essen und den Verzehr von Siiem gewohnt sind,
Widerstand und verstdrken das Interesse am Verbotenen.

Sowohl die DGE als auch das FKE empfehlen, 10 % der Gesamtenergie fiir Lebensmit-
tel mit einem hohen Energie-, Zucker- und/oder Fettgehalt aber wenigen wertvollen
N&hrstoffen nicht zu tiberschreiten (14, 15).2” Dazu gehoren aus erndhrungsphysio-
logischer Sicht nicht nur die typischen »SiiSigkeiten und Salzgebdck«.?® Auch viele
siile Brotaufstriche, wie z.B. Nuss-Nougat-Cremes mit einem hohen Zucker- und
Fettgehalt und Marmelade mit einem hohen Zuckergehalt, sind in ihrer Zusammen-
setzung Siiigkeiten dhnlich. Ebenso enthalten so genannte »Kinderlebensmittel« wie
z. B. »Kinderjoghurts« haufig viel Zucker, Fett und Kalorien, Farb- und andere Zusatz-
stoffe und/oder Zusdtze von Mineralstoffen und Vitaminen (98).

SiiBigkeiten und dhnliche Produkte sind z. B.

— klassische Sufwaren wie Schokolade, Gummibarchen, Bonbons etc.
— Salzgebéack wie Chips, Erdnussflips, gesalzene (Erd-) Niisse etc.

— Kuchen und Kekse

— Speiseeis

— industriell hergestellte siiRe Brotaufstriche

— »Kinderlebensmittel« wie z. B. »Joghurtzwerge«

Einheitliche Regeln fiir die Kindertageseinrichtung

Hilfreich kann es ein, gemeinsam im Team einheitliche Regeln fiir den Umgang mit
SiiRigkeiten fiir alle Gruppen (Ausnahme: Kinder unter 1 Jahr) zu erarbeiten und
umzusetzen. Wenn moglich, sollten auch Eltern bzw. Elternvertreter*innen hieran
beteiligt werden (99). Kinder kénnen altersentsprechend in diese Diskussion mit
einbezogen werden, beispielsweise wenn es um das gemeinsame Finden von Kom-
promissen geht.

Beispiele fiir Regeln zum Umgang mit Sii8igkeiten und dhnlichen Produkten in
Kindertageseinrichtungen sind: (100)

»Sliigkeiten, Salzgeback, Kekse, Nuss-Nougat-Creme und »Kinderlebensmittel«
gehoren in unserer Kindertageseinrichtung nicht zum Friihstiick. Bitte geben Sie
lhrem Kind diese Lebensmittel nicht von zu Hause mit.«

»In unserer Kindertageseinrichtung sollen die Kinder keine SiifSigkeiten, kein
Salzgeback, keine gesiifiten industriell hergestellten Brotaufstriche und auch
keine »Kindermilchprodukte« verzehren. Bitte geben Sie Ihrem Kind diese Produk-
te auch nicht von zu Hause mit.«

»In unserer Kindertageseinrichtung gibt es industriell hergestellte sii3e Brotauf-
striche wie z. B. Nuss-Nougat-Creme nur an bestimmten Tagen (zum Beispiel an
jedem letzten Freitag im Monat).«

»SiiBigkeiten, Salzgebadck, Kuchen oder Kekse gibt es in unserer Kindertages-
einrichtung nur zu besonderen Anladssen. Sie werden von den Mitarbeitenden
besorgt und an die Kinder verteilt.«

(Um zu h&ufige Gelegenheiten fiir den Konsum von SiiRigkeiten in den Gruppen
zu vermeiden (z. B. an allen Geburtstagen — das konnen viele sein), konnen die
Anldsse z. B. feiertagsbezogen ausgewahlt werden (79).)

7Bei 4-6-jahrigen
Kindern entsprechen
10 % der Tagesener-
gie ca. 150 kcal pro
Tag. Beispiele fiir den
Energiegehalt von
Siigkeiten sind: 10
Stiick (20 g) Gummi-
barchen (ca. 70 kcal),
1 Portion (25 g) Chips
(141 kcal), 1 Stiick
(ca. 30 g) Schokokuss
(93 kcal) (100).

8Gemadf Bundesver-
band der Deutschen
StiBwarenindustrie
(BDSI e.V.) wird zwi-
schen SiBigkeiten
und Knabberartikeln
unterschieden. Da-
nach gehoren Scho-
kolade, Bonbons,
Lakritze etc., aber
auch feine Backwaren
wie Kekse, Waffeln
etc. und Speiseeis zu
den SiiSigkeiten. Zu
den Knabberartikeln
zdhlen Produkte wie
Chips, Flips, Salz-
stangen und Nussmi-
schungen (97).
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29Anstelle von
SiBigkeiten fiir die
Kindergruppe am
Geburtstag eignen
sich ein bunter Obst-
teller, Gemisesticks
(evtl. mit Krauter-
dipp), Mini-Brétchen,
Vollkorncracker,
Kasewdirfel, Eis aus
eingefrorenem Saft,
kleine Getreide- oder
Gemiisebratlinge,
Kichererbsenbdllchen
etc. Falls es etwas
zum Verschenken

fiir die anderen
Kinder geben soll,
sind altersgerechte
kleine Spielzeuge
(Achtung: Verschlu-
ckungsgefahr bei
einigen Spielzeugen),
Stifte, Blocke, kleine
Bastelutensilien oder
Mini-Biicher eine
gute Alternative zu
StBigkeiten.
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Bei eigenen Aktionen und Festen der Kindertageseinrichtung konnen hauswirt-
schaftliche und padagogische Mitarbeiter*innen Einfluss auf die angebotenen
Speisen und deren Menge nehmen. Waffeln oder Kuchen kdnnen z. B. mit deutlich
weniger Zucker selbstgebacken werden.

Beim gemeinsamen Friihstiick »vom Haus« kann ein Miisli-Biiffet, bei dem sich
die Kinder das Misli selber mischen diirfen, die Nachfrage an stiRen bunten Friih-
stiickscerealien verhindern.

SiiRigkeiten werden zudem weniger interessant, beispielsweise bei Geburtstagen,
wenn mehr Wert auf die besondere Rolle des Geburtstagskindes, schone Rituale
und Spiele gelegt wird (79).

Qualitatsstandards zum Umgang mit SiiBigkeiten und d@hnlichen
Produkten

e Kinder unter einem Jahr bekommen in der Kindertageseinrichtung, bis sie an
der »Normalkost« teilnehmen, keine SiiSigkeiten, Salzgebdck, Kuchen/Kekse,
Eis, gesiifiten Nachtisch und auch keine industriell hergestellten siien Brot-
aufstriche und »Kinderlebensmittel«. (Siehe auch Kapitel 4 »Verpflegung von
Kindern im 1. Lebensjahr«.)

e Weitere Regeln zum Umgang mit SiiBigkeiten und dhnlichen Produkten werden
im Team und moglichst gemeinsam mit Eltern und auch Kindern besprochen
und in allen Gruppen umgesetzt.

e Diese Regeln werden in regelmadfigen Abstdnden hinsichtlich ihrer Akzeptanz
und Umsetzbarkeit tiberpriift.

e Die Mitarbeiter*innen in den Kindertageseinrichtungen versuchen moglichst
genau zu beschreiben, fiir welche SiiBigkeiten und andere Lebensmittel die
Regeln gelten und besprechen dies mit Eltern und Kindern.

¢ Uberdie einheitlichen Regelungen zum Umgang mit SiiBigkeiten und dhnlichen
Produkten werden Eltern bereits im Aufnahmegesprach informiert.

e Die Eltern erhalten auf Wunsch konkrete Anregungen fiir Alternativen zu »Sii3ig-
keiten«, die sie in die Kindertageseinrichtung mitbringen kénnen.?®

5.4
Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten

Die Verpflegung zu besonderen Anldssen wie Sommerfest, Tagesausflug oder Weih-
nachtsfeier wird von der Einrichtung gesteuert. Zu regeln ist zum einen das Speisen-
angebot. Zum anderen ist zu entscheiden, ob die Verpflegung aus der eigenen Kiiche
der Einrichtung oder von einem professionellen Caterer bereitgestellt wird, oder ob
die Eltern miteinbezogen werden sollen.

Steht das Speisenangebot weitgehend fest und sollen die Eltern an der Zubereitung
bzw. Bereitstellung beteiligt werden, kann eine Liste mit den benotigten Speisen
hilfreich sein, in die sich die Eltern namentlich eintragen kénnen.

Hinweis: Bringen Eltern oder andere Personen Lebensmittel oder Speisen in die
Kindertageseinrichtung mit und werden diese dort an beliebige Personen abgege-
ben, z. B. auf Festen, handelt es sich um eine 6ffentliche Veranstaltung. Es gelten
die Vorgaben des EU-Hygienerechts und der Lebensmittelhygiene-Verordnung
(Siehe auch Kapitel 1.2 »Rechtliche Rahmenbedingungen«.)

Die Kindertageseinrichtung tragt ab Ubernahme der Speisen bzw. der Lebens-
mittel die Verantwortung. Eltern sind daher rechtzeitig dariiber zu informieren,
welche Hygieneanforderungen an mitgebrachte Speisen gestellt werden.s



Eine Vorlage mit den wichtigsten Informationen fiir die Eltern und die Dokumentation
des Gesprachs befindet sich in der Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« (5).

Werden Speisen in der Kindertageseinrichtung an Dritte abgegeben oder verkauft,
sind die mitgebrachten Speisen von einer/einem in Hygienefragen geschulte*n
Mitarbeiter*in auf einwandfreie Verpackung, Aussehen, Geruch, evtl. Geschmack
und Temperatur zu kontrollieren. Dies ist zu dokumentieren. Eine Dokumentations-
vorlage befindet sich in der Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« (5).

...::. Qualitatsstandards fiir die Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten
[ )

e (berdie zu einem Fest angebotenen Speisen entscheidet das padagogische
und hauswirtschaftliche Team der Kindertageseinrichtung in Absprache mit
Eltern und Kindern. Dabei werden die Empfehlungen fiir eine gesundheitsforder-
liche Verpflegung und die Absprachen fiir den Umgang mit »StiBigkeiten & Co«
beriicksichtigt. (Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebensmittel-
auswahl«, Kapitel 2.4 »Die Mahlzeiten in den Evangelischen Kindertageseinrich-
tungen« und Kapitel 5.3 »Umgang mit Stuigkeiten«.)

e Steuern Eltern Speisen zu einem Fest der Kindertageseinrichtung bei, so werden
sie vorher dariiber informiert, welche Speisen geeignet und welche Hygiene-
regeln bei Lagerung, Zubereitung, Verpackung und Transport einzuhalten sind.
Dies ist zu dokumentieren.

e Mitgebrachte Speisen werden bei Anlieferung von einem/einer in Hygienefragen
geschulten Mitarbeiter*in einer Hygienekontrolle unterzogen. Dies wird doku-
mentiert.

© Peopleimages — Panthermedia.net
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1.
Verpflegungssysteme in der Gemeinschaftsverpflegung
Quelle: DGE (2019) (11)

Mischkiichensystem

Beim Mischkiichensystem werden die Speisen kurz vor dem Verzehr zubereitet

und vor Ort serviert. Dabei werden sowohl frische Produkte als auch Convenience-
Produkte verwendet. (Siehe auch Kapitel 2.3 »Empfehlungen fiir die Lebensmittel-
auswahl«.) Das Mischkiichensystem erméglicht ein hohes Maf3 an Flexibilitat. So
konnen alle Lebensmittel zum Einsatz kommen. In Kindertageseinrichtungen kdnnen
Essenswiinsche der Kinder zeitnah umgesetzt werden. Bei der Verpflegung von
Kindern mit medizinisch begriindeten besonderen Erndhrungsanforderungen kann in
Riicksprache mit den Eltern individueller auf ein Kind eingegangen werden. Auch aus
padagogischen Griinden ist die Zubereitung des Mittagessens in der Kindertagesein-
richtung sinnvoll.

Der Anteil und Verarbeitungsgrad der eingesetzten Convenience-Produkte ist abhan-
gig von der jeweiligen Infrastruktur der Kiiche und den Vorgaben an die Qualitat der
Verpflegung. Je hoher der Anteil an frischen Lebensmitteln ist, desto hdher sind auch
die Anforderungen an die Rdume, die Kiichenausstattung und an die Qualifikation
des Personals. Wichtig ist auch ein gutes Zeitmanagement, um lange Standzeiten
durch zu friihes Fertigstellen der Speisen zu vermeiden.

Warmverpflegung

Bei der Warmverpflegung werden die Speisen verzehrfertig von einem Dienstleister in
die Einrichtung geliefert. Der Transport erfolgt ausschliefilich in geeigneten Spezialbe-
héltern. Die Temperatur soll bei warmen Speisen bis zur Ausgabe nicht unter 65° C,
bei kalten Speisen nicht iiber 7° C liegen. Bei Anlieferung beim Kunden und direkt vor
der Speisenausgabe erfolgt eine Messung und Dokumentation der Temperaturen.

In der Einrichtung werden die Speisen nach Moéglichkeit innerhalb einer Stunde aus-
gegeben. Eine Warmhaltezeit von mehr als 3 Stunden ist nicht akzeptabel. Wichtig
ist, dass die Verpflegung den Bedarfen der Zielgruppe gerecht wird.

Tiefkiihlsystem

Das Tiefkiihlsystem wird in den Kindertageseinrichtungen der BEK nicht angewendet.
Beim Tiefkiihlsystem kommen ausschlieBlich oder iiberwiegend angelieferte, tiefge-
kiihlte Speisen zum Einsatz. Diese stammen meist von einem industriellen Anbieter.
In der Einrichtung werden die Speisen regeneriert, also erwarmt, und nach Bedarf
mit weiteren Komponenten, z. B. mit frischen Salaten, Rohkost oder Desserts, er-
gdnzt. Wichtig sind bei diesem System die Gewdhrleistung einer ununterbrochenen
Tiefkiihlkette sowie die fachgerechte Aufbereitung der Speisen.

Cook & Chill

Das Cook- & Chillsystem wird in den Kindertageseinrichtungen der BEK nicht ange-
wendet.

»Cook & Chill« bedeutet »Kochen und Kiihlen«. Bei diesem System werden die
Speisen von einem industriellen Anbieter zubereitet und in einem besonderen
Verfahren schnell auf 2-3 °C herunter gekiihlt. Die Speisen sind danach etwa 5-7 Tage
haltbar. Eine ununterbrochene Kiihlkette muss vom Anbieter bis zum Regenerieren
der Speisen in der Kiiche gewdhrleistet werden. In der Einrichtung wird das Essen
auf mindestens 70 °C erwdarmt und ggf. mit frischen Salaten und/oder Rohkost oder
Desserts ergdnzt.



2.
Anforderungen an Kiichenrdume und Gerdteausstattung fiir die
Umsetzung einer Mischkiichenverpflegung und einer Warmverpflegung°

Quelle: Ariane D6ring (2021), Landesverband Ev. Tageseinrichtungen fiir Kinder, Bremen

Kiichen in Gemeinschaftseinrichtungen, in denen Lebensmittel verarbeitet oder
regeneriert werden, und deren zugeordnete Rdume wie Lager- und Umkleiderdume
missen so konzipiert sein, dass die Zubereitung der Speisen unter Beachtung einer
guten Hygienepraxis gewdhrleistet ist. Anzahl, Grofe und Gerdteausstattung der
Rdume miissen so gestaltet sein, dass die Anforderungen an die Qualitat und Quan-
titat der Speisen erfiillt werden kdnnen. Auch Aspekte des Arbeits- und Gesund-
heitsschutzes sind bei der Planung einer neuen Kiiche zu beriicksichtigen.

Anforderungen an Raume und Gerdteausstattung beim Mischkiichensystem
Entsprechend der Anzahl der Essportionen verfligen Kiichen in Kindertageseinrich-
tungen prinzipiell iber ausreichend:

e Grundflache

e Arbeitsflachen

e Schranke

e lagerkapazitat

e Wasser- und Stromanschliisse

e Be-und Entluftung

Hinzu kommen geeignete Grundfldchen fiir einen Biiroarbeitsplatz fiir die Kiichen-
leitung, fiir die Zwischenlagerung von Leergut, fiir die Miillbehalter sowie fiir einen
Personalumkleideraum mit Waschgelegenheit und WC.

Fiir die genaue Berechnung der benétigten Kapazitdten ist eine Fachfirma hinzuzuziehen.

Raumaufteilung und -gestaltung in einer Mischkiiche

— ZurVermeidung von Kreuzkontaminationen ist die Kiiche rdumlich so aufzuteilen,
dass es nicht zu einer Uberschneidung des unreinen Bereiches (Vorbereitungs-
bereich) mit dem reinen Bereich (Zubereitungsbereich) kommt. Ist dies aufgrund
der gegebenen Raumlichkeiten nicht moglich, ist auf eine strenge zeitliche
Trennung zu achten.

— Die Spiilzone ist, wenn moglich eindeutig von der Vor- und Zubereitungszone sowie
der Ausgabe zu trennen. Der Spiilbereich wird so organisiert, dass keine Kreuzun-
gen von sauberem und schmutzigem Geschirr stattfinden.

Kiichenrdume

— Fiireinen geordneten Kiichenbetrieb sind ausreichend Arbeitsflachen und
Stauraum vorhanden.

— Die Wéande und Decken sollen glatt, hell und gut zu reinigen sein.

— Fuflbdden sind rutschhemmend und barrierefrei. KiichenfuBbdden sind gut zu
reinigen und verfiigen tiber Bodenabldufe. Die Fu3bodenablaufe sind ausreichend
dimensioniert. Sie befinden sich im Zubereitungsbereich und im Spiilbereich.

— Die Fenster der Kiiche sollten dicht schliefen und sind mit einem Insektenschutz-
gitter versehen.

— Arbeitsflachen, Tische, Regale, Schranke, Abstellflachen und Armaturen sind
glatt und abriebfest. Es wird empfohlen, Edelstahl zu verwenden.

— Ein separates Reinigungsbecken mit Kalt- und Warmwasser, das ausschlie3lich
zum Reinigen von Lebensmitteln benutzt wird, ist vorhanden. Zu empfehlen sind
beriihrungslose Armaturen.

— Die Kiiche verfiigt tiber ein Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasser,
mit Spendern fiir Handseife und Desinfektionsmittel sowie Einweghandtiichern.
Zu empfehlen sind beriihrungslose Armaturen.

— Ein grofles Spiilbecken fiir das Abwaschen groferer Topfe ist vorhanden.

Das Abwaschen von Arbeitsgerdten und Essgeschirr sowie die Abfallentsorgung
finden in einem separaten Bereich statt.

3°Weitere Informatio-
nen befinden sich in

der Handreichung

»Hygiene in der Ver-
pflegung — Anleitung

fur eine gute Hygie-
nepraxis in der Kin-

dertagesstdtte (2020)
(5) und im Handbuch«
Gute Hygienepraxis

in Kita-Kiichen (7).
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Lagerrdume

— Fir Trockenware und Frischprodukte stehen getrennte Lagerrdume zur Verfiigung.

— Die Raumtemperatur im Trockenlager sollte ganzjdhrig nicht tiber +18° C liegen.

— Kihlgerate und Tiefkiihlgerdte miissen in entsprechender Menge vorhanden sein.
Dabei ist zu priifen, ob samtliche Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen durchgadngig an
die Stromversorgung angeschlossen sind.

— Regale und Fuf}boden im Lagerbereich sollten leicht zu reinigen sein.

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

— Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir den taglichen Bedarf werden in der Kiiche
in geschlossenen (kindersicheren) Behéltnissen aufbewahrt. Diese sind entspre-
chend ihres Inhalts klar und deutlich beschriftet.

— Alle weiteren Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind getrennt von Lebensmit-
teln in einem beschrifteten und verschlossenen Schrank aufierhalb der Kiiche zu
lagern.

Personalrdume

— Firin derKiiche tdtige Personen stehen separate, von den Kiichenrdumen
getrennte Umkleiderdume zur Verfiigung.

— Die Umkleiderdume sollten tiber zweigeteilte Spinde fiir jeden/jede Mitarbeiter*in
verfligen. Die StraBBenkleidung ist strikt von der Kiichenarbeitskleidung zu trennen.

— Firin derKiiche tatige Personen stehen eigene Toiletten zur Verfiigung. Die
Toilettenrdume diirfen sich nicht zu Rdumen 6ffnen lassen, in denen mit Lebens-
mitteln umgegangen wird. Die Toilettenrdume verfiigen tiber ein Handwasch-
becken mit Warm- und Kaltwasser und Spendern mit Handereinigungsmittel, Han-
dedesinfektionsmittel und Einmalhandtiichern. Zu empfehlen sind beriihrungs-
lose Armaturen. Die Beliiftung erfolgt iiber Fenster oder eine Beliiftungsanlage.

Gerdteausstattung beim Mischkiichensystem

Um die Zubereitung von Speisen fiir alle gdngigen Garverfahren zu gewahrleisten,

wird folgende Gerdteausstattung empfohlen:

e ein oder mehrere Kombidampfer (mind. 10 Einschiibe)

e Herd (2-4 Gastronorm-Platten)

e Kippbratpfanne (alternativ Multifunktionsgerat)

e Kochkessel

e Kiihlschranke fiir Lebensmittel und vorbereitete Speisen (ggf. getrennt nach
Lebensmittelgruppen), Tiefkiihlschrank (alternativ Kiihlhaus; vor dem Einbau
Stellmoglichkeiten priifen)

e Allzweckkiichenmaschine und Piirierstab

e Kiichenwaage

e Mikrowelle

e Speisethermometer

e Ggf. Gastronormbehilter, evtl. Thermophoren/Thermoporte

e nach Bedarf extra Tiefkiihlschrank fiir Riickstellproben

e geschlossene Abfallbehalter

e Gewerbespiilmaschine

* mehrere Servierwagen (z. B. ein Servierwagen pro Kindergruppe mit 2-3
Etagen)



Fiir die Versorgung von Kindern unter 3 Jahren kommen ggf. hinzu:

e Wasserkocher

e Extra Kiihlschrank fiir Muttermilch oder extra Box fiir den Kiihlschrank

e Flaschenwdrmer

e Vaporisator (Dampfsterilisator)

e Piirierstab

e Ausreichend Thermosflaschen/-kannen fiir abgekochtes Wasser (nur fiir diesen
Zweck zu verwenden)

In kleinen Mischkiichen werden nach Priifung der Bauabteilung Multifunktionsge-
rate eingebaut.

Alle Kiihl- und Tiefkiihlgerdte und Spilmaschinen sollten bestmogliche Energieeffi-
zienz aufweisen.

Zu den Arbeitsutensilien zahlen z. B. Tépfe, Schiisseln, Schneebesen, Messer,
Bleche, Schneidebretter. Die genaue gerdtetechnische Ausstattung und die Kenn-
zahlen beziiglich der Arbeitsutensilien orientieren sich an der Gréf3e der Kiiche der
Kindertageseinrichtung und der Anzahl der taglich zuzubereitenden Portionen.

Anforderungen an Kiichenrdume und Gerdteausstattung bei Warmverpflegung

Bei der Warmverpflegung werden die Speisen verzehrfertig von einem externen
Lieferanten/Caterer in die Kindertageseinrichtung geliefert. Der Transport der Spei-
sen wird in Spezialbehéltern durchgefiihrt.

Die Anlieferung der Speisen in der Kindertageseinrichtung erfolgt zu einem Zeit-
punkt, zu dem diese direkt entgegengenommen und in Anwesenheit des Lieferanten
geprift werden konnen. Die Priifung der Speisen wird durch einen/eine in Hygiene-
fragen geschulte/n Mitarbeiter*in der Kindertageseinrichtung durchgefiihrt. Bei
Speisenannahme ist die Temperatur der Speisen zu priifen und zu dokumentieren.
Warme Speisen miissen bei Anlieferung und auch noch bei Ausgabe eine Tempera-
turvon mindestens 65° C aufweisen. Kalte Speisen wie z. B. Salate oder Desserts
diirfen mit maximal +7° C angeliefert und ausgegeben werden. Die Speisen werden
nur entgegengenommen, wenn sie in einwandfreiem Zustand sind.

Bei der Planung einer Verteilerkiiche — wie auch bei der Mischkiiche — ausreichend
zu beriicksichtigen:

e Grundflache

e Arbeitsflachen

e Schrédnke

e Lagerkapazitat

e Wasser- und Stromanschliisse

Hinzu kommen geeignete Grundfldchen fiir einen Biiroarbeitsplatz fiir die Kiichen-
leitung, fiir die Zwischenlagerung von Leergut, fiir die Miillbehalter sowie fiir einen
Personalumkleideraum mit Waschgelegenheit und WC.

Fiir die genaue Berechnung der benétigten Kapazitdten ist eine Fachfirma hinzuzuziehen.
Die Anforderungen an die Verteilerkiiche und die ihr zugeordneten Rdume entspre-
chen beziiglich der Beschaffenheit von Wanden, FuRbdden, Liiftung, Insektenschutz,
Abwaschbecken, Handwaschbecken, Armaturen, Schranken, Regalen, Abstellflachen,
Arbeitsflachen etc. weitgehend den Vorgaben fiir die Mischkiiche.

Auch in der Verteilerkiiche sind reine und unreine Arbeitsabldufe strikt zu trennen.
Ist dies nicht moglich, muss eine zeitliche Trennung erfolgen, d. h. reine und unreine
Arbeiten werden nicht zeitgleich durchgefiihrt.

Fiir die Kiichenbeschéftigten sind separate Rdumlichkeiten zum Umkleiden auf3er-
halb der Kiichenrdume sowie eigene Toiletten vorhanden. Die Umkleidekabine sollte
tiber zweigeteilte Spinde fiir jeden/jede Mitarbeiter*in verfiigen. Die StraBenklei-
dung ist streng von der Kiichenarbeitskleidung zu trennen.

Fiir die Lagerung von Reinigungsmitteln ist ein extra verschliebarer Schrank auf3er-
halb der Kiiche vorhanden.
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Gerdteausstattung bei Warmverpflegung

Eine Verteilerkiiche sollte mit folgenden Gerdtschaften und Kiichenutensilien in aus-

reichender Menge und Gréf3e, abhdngig von der Grofe der Raumlichkeiten und der

Anzahl der taglichen Portionszahlen, ausgestattet sein:

e Kombiddmpfer (mind. 6 Einschiibe) oder Backofen

e 2-Plattenherd

e Speisethermometer

e Thermophoren/Thermoporte

e Kiihlschrank mit Tiefkiihlfach oder zusatzliches Tiefkiihlgerat

e Mikrowelle

e Kiichenwaage

e geschlossene Abfallbehélter

e mehrere Servierwagen (z. B. ein Servierwagen pro Kindergruppe mit 2-3
Etagen)

e Spiilmaschine (moglichst gewerblich): Die Spiilmaschine verfiigt tiber ein
Schnell-Durchlauf-Programm. Dank modernster Spiiltechnik erleichtert sie die
Arbeitsabldufe und entlastet so die Mitarbeiter*innen. Die Spiilmaschine sollte
liber ein eingebautes Reinigungsdosiergerat verfiigen. Das Selbstdosieren
entspricht bei gewerblichen Spiilmaschinen nicht dem Standard.

Es wird empfohlen, einen Kombiddmpfer zum Nacherhitzen der Speisen zu integrie-
ren. Ebenfalls gestattet sind Warmhaltesysteme von Caterern. Diese Thermoboxen
zum Warmhalten bendétigen i.d.R. einen Stromanschluss. Alle Kiihl- und Tiefkiihlge-
rate und Spiilmaschinen sollten bestmogliche Energieeffizienz aufweisen.

Zu den Arbeitsutensilien zahlen Schépfkellen, Schiisseln, Behdlter, Kochgeschirr

(z. B. Pfannen) etc.

Zusatzliche Anforderungen fiir die Versorgung von Krippenkindern sind im Abschnitt
»Gerdteausstattung beim Mischkiichensystem« zu finden.

Die genaue gerdtetechnische Ausstattung und die Kennzahlen beziiglich der Arbeits-
utensilien orientieren sich wie bei der Mischkiiche an der Grofe der Kiiche der Kin-
dertageseinrichtung und der Anzahl der taglich auszugebenden Portionen.

© nilswey — Panthermedia.net
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Ubersicht iiber die kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe (7)

Kennzeichnung geméaR Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung (LMZDV, Stand Juni 2021)

Zusatzstoff/Klassenname | Kennzeichnung Kiirzel | Beispiele fiir Lebensmittel
E-Nummer
Antioxidationsmittel »mit Antioxidationsmittel« A Kartoffelpiireepulver, KartoffelkloB-
E300-E321 pulver, geschélte Kartoffeln, Trocken-
suppen, Brithen, Wiirzmittel, Schinken
Farbstoffe »mit Farbstoff« F Fruchtsaftgetrinke, Backwaren mit
E100-E180 Fillungen, Dekorationen (z. B. bunte
Streusel), Speiseeis
»Azo-Farbstoffe«: Pflichtangabe: »Bezeichnung oder F1 Speiseeis, Brausen, Fruchtgelees,
E 102 Tartrazin E-Nummer des Farbstoffs: Kann Lachsersatz, SiiBigkeiten, Gewiirze,
E 104 Chinolingelb Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Puddingpulver, Raucherfisch
E 110 Gelborange S Kindern beeintrachtigen.«
E 122 Azorubin
E 124 Cochenillerot A Beispiel: E 104 Chinolingelb
E 129 Allurarot AC
»Chinolingelb«: Kann Aktivitdt
und Aufmerksamkeit bei Kindern
beeintrdchtigen.
Geschmacksverstarker »mit Geschmacksverstarker« G Glutamat, Fondor, gekornte Briihen,
E620-E 640 Gewlirzmischungen, Fertigsuppen,
Fertigsofien
Konservierungsstoffe »mit Konservierungsstoff« K Mayonnaisen, Feinkostsalate,
E 200 - E 219 und E 230-E 239, oder Sauerkonserven (z. B. rote Bete,
E 249 — E 252 und E 280-E 285, «konserviert« Essiggurken), Kdse, Schmelzkase,
E 1105 abgepacktes Schnittbrot
bei ausschlieBlicher Verwendung | »mit Nitritpokelsalz«, K1 Fleischerzeugnisse
von Konservierungsstoff »mit Nitrat,
Nitritpokelsalz »mit Nitritpdkelsalz und Nitrat«
auch zuldssig:
E249-E252
Eisensalze »ngeschwirzt« [0} nur bei schwarzen Oliven
Es579, E585
Phospate »mit Phosphat« P Waurstaufschnitt, Brithwiirste,
E338 —E341und E 450 - E 452 Hinweis: Nur bei Verwendung in Leberkdse, Kochschinken,
Fleischerzeugnissen vorgeschrie- Fleischwaren
ben
SiiBungsmittel
SiiBstoffe »mit SiiBungsmittel(n)« Sii Siif3speisen, StiBwaren, Fruchtsaftge-
E 420, trénke, siif3-saure Konserven,
E950-E 952, Eg954 - E 955, Fertigsof3en, Senf, Feinkostsalate
E 957, E959 und E 962
Andere SiiBungsmittel Bei Zuckeralkoholen (mit mehr z Anmerkung: Wenn Sorbit (E 420) als
(Zuckeralkohole) als 100 Gramm pro Kilogramm Stabilisator oder Feuchthaltemittel
E 420 (Sorbit), E 421 (Mannit), oder Liter) zusétzlich: »Kann bei verwendet wird, ist eine Kenntlich-
E 953 (Isomalt), E 965 (Maltit), iibermédBigem Verzehr abfiihrend machung auf dem Speiseplan nicht
E 966 (Lactit), E 967 (Xylit), wirken.« erforderlich.
E 968 (Erythrit),
E 964 (Polyglycitolsirup)
SiiBungsmittel Aspartam Pflichtangabe: »Enthélt eine Sii1 SiiBspeisen,
E 951 (Aspartam) Phenylalanin-Quelle« Fruchtsaftgetrdnke, Light-Getranke
E 962 (Aspartam-Acesulfamsalz)
Wachse/Uberzugsmittel »ngewachst« ] frische Zitrusfriichte,

(Stoffe zur Oberflachenbehand-
lung)

E 445, E471, E473, E 474
Eg9o1-Eg9osundEg14

Melonen,
Apfel, Birnen
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Ubersicht iiber die kennzeichnungspflichtigen Hauptallergene (7, 8)

Kennzeichnung gemafB Lebensmittelinformationsverordnung VO (EU) Nr. 1169/2011

Allergen Kenn- Ziffer | Beispiele fiir Bezeichnungen
zeichnung auf der Zutatenliste

Liste ohne Anspruch auf Vollstandigkeit

Eier und Eierzeugnisse Ei 1 Ei, Eigelb, Eiklar, Eilecithin, Eiol, Eipulver, Eiprodukt,

(Allergie) Eiprotein, Fliissigei/-eigelb/-eiweiB, Gefrierei/-
eigelb/-eiwei3, Lysozym (E 1105 (Ei)), Ovo-Protein,
Trockenei/-eigelb/-eiweiB, Vollei

Erdniisse und Erdniisse 2 Erdnisse, Erdnussflips, Erdnussbutter, Erdnuss-

Erdnusserzeugnisse creme, Erdnussol, Erdnusseiweif3, Erdnussmus,

(Allergie) Erdnusspaste

Fisch und Fischerzeugnisse Fisch 3 Anchosen, Anchovispaste, Beluga, alle Fischarten

(Allergie) (z. B. Kabeljau, Seelachs, Hering usw.), Fischél, Ka-
viar, Lachsersatz, Presskaviar, Sevruga, Sild, Surimi

Glutenhaltiges Getreide und Erzeugnisse | Gluten 4 Weizenmehl, Bulgur (Weizen), Couscous (Weizen),

daraus: namentlich Gerstengraupen, Hartweizen, modifizierte Starke

(Allergie gegen Getreide oder Zéliakie/Sprue) (Weizen), Paniermehl (Weizen), Roggenschrot,

Namentlich: Weizen (wie Dinkel und Khorasan- Semmelmehl (Weizen), Weizenflocken/-graupen/-

Weizen), Roggen, Gerste, Hafer oder grieR/-keime/-kleie/-schrot/-malz, Weizenprotein/-

Hybridstdmme davon. iweiR/-kleber, Haferflock s

Dinkel ist eine Weichweizenart und als Weizen elwel eber, narerriocken usw.

anzugeben: z. B. Dinkelweizen, Dinkel

(Weizenart), Weizen (Dinkel)

Krebstiere und Krebstiere 5 Krabben (Granat), Surimi, Garnelen, Krebsmehl,

Krebstiererzeugnisse Krebspulver, Krill

(Allergie)

Lupinen und daraus gewonnene Lupine 6 Lupinenkerne, Lupinenmehl, Lupinenmilch, Lupinen-

Erzeugnisse protein-Konzentrat, z. B. in vegetarischem Fleischer-

(Allergie) satz, glutenfreien Backprodukten

Milch und Milcherzeugnisse Milch 7 Butter, Buttermilch, Casein/Kasein, Caseinate/

(einschlieBlich Laktose) Kaseinate, Créme fraiche, Dickmilch, Joghurt, alle

(Milcheiweipallergie/Laktoseintoleranz) Késesorten bzw. Kdseerzeugnisse, Kefir, Kondensmilch,
Laktalbumin, Laktoglobulin, Magermilch/-pulver,
Milchcreme, Milcheiwei3/-protein, Milchpulver, Milch-
zucker/Laktose, Molke, Molkeneiweif/-protein,
Molkenpulver, Rahm, Sahne, saure Sahne, Schmand,
Sauerrahm, Speisequark, Vollmilch/-pulver

Schalenfriichte/Niisse und daraus Schalen- 8 geschilte Niisse, Cashewkerne/Kaschuniisse, Kro-

gewonnene Erzeugnisse friichte kant, Haselnuss, Makronenmasse, Marzipan, Nougat,

(Allergie) (Niisse) Nussraspel, Nussscheiben, Nusssplitter, Nusscreme-

Namentlich: Mandeln, Haselniisse, Walniisse, namentlich filllung, Nussmakronenmasse, Nussmark, Nussmus,

Cashewkerne (auch Kaschuniisse) Pecanniisse, Nuss-Nougat-Creme, Nusséle, Nussrohmasse,

Paraniisse, Pistazien, Macadamianiisse (auch N bereitun

Queenslandniisse) usszubereitung

Schwefeldioxid/Sulfite Schwefel- 9 E 220-E 228, Vorkommen: z. B. in Trockenobst wie

g"i‘l"e"t’ﬁz) flichti ab ciner M Y dioxid Rosinen, Weintrauben, Meerrettich im Glas/Tube,

eKlarationspfrlicntig ab einer Mienge von menr o /"

als 10 mg/kg oder 10 mg/l (als SO2 angegeben) und Sulfite Kartoffelpiireepulver, Kartoffelklofpulver

Sellerie und Sellerieerzeugnisse Sellerie 10 Knollen-, Bleich- und Staudensellerie, Gemiise

(Allergie) (Sellerie), Gemiisebriihe, Gewiirze (Sellerie), Gewiirz-
und Krdutermischungen (Sellerie), Selleriegewiirz,
Selleriesalz, Suppengewiirz

Senf und Senferzeugnisse Senf 11 Gewiirzmischung (Senf), Mostrich, Senf, Senfkérner,

(Allergie) Senfsaat

Sesamsamen und Sesamerzeugnisse Sesam 12 Sesam/-samen, Sesamkrokant, Sesammehl,

(Allergie) Sesamol, Sesampaste (Tahin)

Sojabohnen und daraus gewonnene Soja 13 Emulgator (Sojalecithin), E 322, Miso (Soja), Natto

Erzeugnisse (Soja), Sojaflocken, Sojagetrank, Sojalecithin,

(Allergie) Sojamehl, Sojadl, Sojapaste, Sojasof3e, Sojaspros-
sen, Tempeh (Soja), Tofu

Weichtiere und daraus gewonnene Weichtiere 14 z. B. Austern, Mollusken, Muscheln, Oktopus,

Erzeugnisse (Allergie)

Schnecken, Tintenfisch




5.
Qualitatsanforderungen an Anbieter von Warmverpflegung fiir das
Mittagessen

Quellen: DGE (2020) und Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW (2019) (14, 104)

Allgemeines

Der Anbieter bietet Fremdverpflegung nach folgendem Verpflegungssystem an:

Warmverpflegung

Tiefkiihlkost

Cook & Chill

anderes

O|O0|0|0O

Der Anbieter hat Erfahrungen mit der Zubereitung und Lieferung von Mahlzeiten
flir Kinder Ihrer Altersgruppen.

ja

O nein

Der Anbieter kann dazu Referenzen benennen: (wenn ja, bitte angeben)

ja

O nein

Warmbhaltezeiten bleiben vom Produktionsende beim Caterer bis zum Verzehr
durch den letzten Tischgast in der Einrichtung unter 3 Stunden.

ja

O nein

Orientierung an erndhrungswissenschaftlichen Empfehlungen

Der Anbieter orientiert sich an folgenden erndhrungswissenschaftlichen Empfehlungen:

DGE-Qualitdtsstandards fiir die Kita-Verpflegung

»Bremer Checkliste«

O

OptimiX® — Forschungsdepartement fiir Kindererndhrung

Andere:

Der Anbieter kann Nachweise zu Qualitdtsstandards, z. B. eine
Zertifizierung nach DGE oder eine Bio-Zertifizierung, erbringen.
(ggf. Nachweise beilegen)

O

ja

O nein

wenn ja, zertifiziert nach:

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)

EU Oko-Verordnung

O

Andere:

Speiseplanung

Der Anbieter stellt einen aktuellen Musterspeiseplan iiber 20 Verpflegungstage
flir einen vorhergehenden Speiseplan-Check zur Verfiigung.

ja

O nein

Mit dem Speiseplan ist eine Verpflegung nach folgenden Standards moglich:

DGE-Qualitatsstandards

»Bremer Checkliste«

©)

Andere:

Die Meniizyklen wiederholen sich nicht éfter als alle 6 Wochen.

ja

O nein

Zusatzstoffe sind ordnungsgemaf} gekennzeichnet.

ja

O nein

Allergene sind ordnungsgemaf} gekennzeichnet.

ja

O nein

Die verwendeten Fleisch- und Fischsorten werden auf dem Speiseplan angegeben
(z. B. Frikadelle aus Rind und Schwein).

O|0|0|0

ja

O nein

Ein tdgliches vegetarisches Gericht ist im Angebot.

O

ja

O nein
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Fiir Kinder mit medizinisch begriindetem besonderem Erndhrungsbedarf, z. B.
einer Lebensmittelallergie, wird nach Absprache ein Extra-Essen bereitgestellt.

ja

O nein

Wenn ja:

Folgende Kostformen fiir Kinder mit medizinisch besonderem begriindetem besonderem Erndhrungsbe-

darf werden angeboten:

Fr Kinder mit religiosen und/oder kulturellen Erndhrungsgeboten wird nach
Absprache ein Extra-Essen bereitgestellt.

ja

O nein

Wenn ja:

Folgende Kostformen fiir Kinder mit religiosen und/oder kulturellen Erndhrungsanforderungen werden

angeboten:

Lebensmittelauswahl - Qualitat

Gemiise und Salate fiir den Rohverzehr werden liberwiegend als saisonale ja | O nein
Frischware eingekauft.
Gemiise fiir warme Speisen wird als saisonale Frischware oder als TK-Rohware ja | O nein
eingekauft.
Obst wird hauptsédchlich als saisonales Frischobst angeboten. ja | O nein
Getreide und Getreideprodukte werden mindestens zur Hélfte als Vollkorn- ja | O nein
produkte angeboten.
Kartoffeln werden als ungeschilte oder geschdlte, ungeschwefelte und ja O nein
vakuumierte Rohware eingekauft.
Fleisch wird Uiberwiegend als qualitativ hochwertiges, mageres Muskelfleisch ja | O nein
angeboten.
WeiBes Fleisch (Gefliigel) wird bevorzugt angeboten. ja O nein
Die eingesetzten Milch und Milchprodukte weisen einen Fettgehalt von 1,5- 3,8 % ja O nein
Fett auf, Quark enthalt max. 20 % F.i.Tr., Kdse max. 50 % F.i.Tr.
Weitere Kriterien fiir die Lebensmittelauswahl - Nachhaltigkeit
Folgende Lebensmittel werden in Bio-Qualitdt eingesetzt:
Milch und Milchprodukte ja | O nein
Wenn ja, Bio-Anteil: ca.
Eier und Eiprodukte ja | O nein
Wenn ja, Bio-Anteil: ca.
Gemiise und Obst ja | O nein
Wenn ja, Bio-Anteil: ca.
Kartoffeln ja | O nein
Wenn ja, Bio-Anteil: ca.
Getreide und Getreideerzeugnisse (Brot, Miisli, Nudeln etc.) ja | O nein
Wenn ja, Bio-Anteil: ca.
Gewiirze und Wiirzmittel ja | O nein
Wenn ja, Bio-Anteil: ca.
Aufstriche jeglicher Form (Marmelade, Konfitiire, Honig) ja QO nein
Wenn ja, Bio-Anteil: ca.
Fleisch wird bevorzugt aus dkologischer Landwirtschaft oder aus artgerechter ja | O nein
Tierhaltung, z. B. Neuland-Fleisch, angeboten.
Wenn ja: Anteil Bio-Fleisch bzw. Fleisch aus artgerechter Tierhaltung: _ %
Bei der Auswahl der Fischsorten wird auf qualitativ hochwertige Ware aus nicht ja QO nein

iiberfischten Bestinden geachtet (z. B. mit Siegeln von Friend of the sea, Bio-
land, MSC, ASC) oder bio-zertifizierter Fisch verwendet.
Wenn ja: Anteil Bio-Fisch oder Fisch aus nicht tiberfischten Bestanden: %




Auf regionale Herkunft der Lebensmittel wird geachtet. O ja O O nein
Wenn ja: Beispiele fiir Lebensmittel aus der Region, die in unserem teilweise

Betrieb eingesetzt werden:

Der Anbieter verzichtet auf folgende Produkte und Zusatzstoffe

Formfleisch und Separatorenfleisch und Produkte daraus O ja | O nein
Analogkdse/Kidseimitate O ja | O nein
SuBungsmittel (StiBstoffe, Zuckeraustauschstoffe) O ja | O nein
Produkte, die It. Kennzeichnung gentechnisch verdnderte Zutaten enthalten O ja O nein
kiinstliche Aromen O ja | O nein
Geschmacksverstarker O ja | O nein
synthetische Farbstoffe, Azo-Farbstoffe O ja | O nein
Auf Lebensmittel, die aufgrund ihrer Belastung mit Bakterien, Viren, Pilzen oder O ja QO nein
Parasiten bei besonders empfindlichen Personengruppen zu Erkrankungen

fihren konnen, wird verzichtet.

Dazu gehoren unter anderem alle rohen tierischen Lebensmittel ohne ausreichende Erhitzung

(auch weiche streichfahige Rohwiirste, Rducherlachs, Matjes etc.), Tiefkithlbeeren und Spros-

sen ohne ausreichende Erhitzung, vorgeschnittene und verpackte Salate, Backwaren mit nicht

durchgebackener Fiillung.

Zubereitung

Die Speisen werden néhrstoffschonend zubereitet, z. B. Ddmpfen, Diinsten, O ja | O nein
Braten in wenig Fett.

Frittierte und panierte Produkte werden selten (max. 1x in 20 Verpflegungstagen) O ja | O nein
angeboten.

Rapsél ist das bevorzugte Ol fiir die Speisenzubereitung (kalt und warm). O ja | O nein
Fette werden grundsétzlich sparsam eingesetzt. (Nudeln »schwimmen« nicht im Fett.) O ja | O nein
Fettreiche Milchprodukte wie Sahne, Schmand, Créme fraiche werden sparsam O ja | O nein
eingesetzt.

Jodsalz wird verwendet. O ja O nein
Zucker wird sparsam verwendet. Das gilt auch fiir alternative StiBungsmittel wie O ja | O nein
Honig* oder Fruchtdicksafte.

*Honig und Ahornsirup sind fiir Kinder im 1. Lebensjahr nicht erlaubt.

Die Herstellung der Speisen erfolgt nach Rezepten und Verfahrensanweisungen, O ja | O nein
die auf Wunsch vom Kunden eingesehen werden kénnen.

Sensorische Qualitat

Die Speisen sehen ansprechend aus und sind nicht zerkocht. O ja | O nein
Die Speisen sind sparsam gesalzen und schmackhaft gewiirzt. O ja | O nein
Ein Probeessen ist méglich. O ja | O nein
Hygiene

Ein betriebliches Hygienekonzept wird umgesetzt. O ja | O nein
Warme Speisen werden mit einer Kerntemperatur von mindestens +65° C, kalte O ja | O nein
Speisen mit einer Temperatur von max. +7° C (Speiseeis max. —18° C) angeliefert.
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Bestellung und Abrechnung

Vorbestell-Zeitraum

Bestellung am selben Tag O
Bestellung am Vortag @)
Anderes: O
Abbestell-Zeitraum
Abbestellung spatestens am Vortag O
Abbestellung noch am gleichen Tag @)
Abbestellung eine Woche im Voraus @)
Anderes: O
Ist ein Online-Bestellsystem vorhanden? O ja | O nein
Kommunikation und Riickmeldungen
Es finden regelmaig Gesprache in verbindlich festgelegten Abstanden mit O ja | O nein
dem Anbieter statt.
Tagliche Riickmeldungen kénnen in Form von Feedback-Bogen gegeben werden O ja QO nein
und werden vom Lieferanten méglichst zeitnah beriicksichtigt.
In Ausnahmefillen sind auch kurzfristige Anderungen wie Abmeldungen O ja O nein
moglich.

T,

|I'_.r1_
Iy,

¥l
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6.

Ausziige aus den Stellenbeschreibungen fiir Kiichenleitungen und
Kiichenhelfer*innen in den Kindertageseinrichtungen der
Bremischen Evangelischen Kirche

Quelle: Landesverband Ev. Tageseinrichtungen fiir Kinder, Bremen (2006)

6.1

Stellenbeschreibung fiir Kiichenleitungen

Mitarbeitende in evangelischen Tageseinrichtungen fiir Kinder gestalten ihre Arbeit
im Auftrag der Bremischen Evangelischen Kirche und ihrer Gemeinden. Sie tragen
dafiir Sorge, dass jedes Kind seinen Platz findet und sich angenommen fiihlt. Orien-
tierung am biblisch-christlichen Menschenbild und fachliche Qualifikation sind die
Grundlage ihrer beruflichen Praxis.

1. Stellenbeschreibung
Kiichenleitung

2. Abteilung/Abschnitt
Kindertageseinrichtung

3. Stellenbezeichnung des/der direkten Vorgesetzten
Leiter*in der Kindertageseinrichtung

4. Stellenbezeichnung direkt unterstellter Mitarbeiter*innen
Kiichenhelfer*in

5. Aktive Stellvertretung (vertritt)
keine

6. Passive Stellvertretung (wird vertreten von)
in der Regel externe Vertretung

7. Zielsetzung der Stelle
Kindgerechte gesunde Verpflegung der Kinder zum Friihstiick und der Kinder und
Erwachsenen zum Mittagessen unter Beachtung der jeweils geltenden Hygiene-
vorschriften und des wirtschaftlichen Rahmens.

8. Beschreibung der Hauptaufgaben
Die Hauptaufgaben der Stelleninhaberin/des Stelleninhabers stehen im Zusam-
menhang mit dem padagogischen Konzept der Einrichtung.

e Eigenstdndige Verwaltung des Etats fiir den Kiichenbereich

o Kostenbewusste Planung, Einkauf und Verarbeitung von (frischen und einwand-

freien) Lebensmitteln fiir Friihstiick (Getranke, Milch, Gemiise, Obst), Mittag-
essen und besonderen Veranstaltungen (Ausfliige, Feste, Ubernachtungen etc.)

e Erstellung des wochentlichen Speiseplans unter Beriicksichtigung kultureller
und diatischer Gegebenheiten

* Annahme der bestellten Waren: Kontrolle auf Frische, Sauberkeit, Haltbarkeit
und Lagerung der Waren

e Vor- und Nachbereitung der Frithstiickswagen
e Vor- und Nachbereitung der Wagen fiir das Mittagessen

e Sdubern der Arbeitsflachen (Arbeitsplatten, Fubdden)
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10.

11.

12.

13.

e Einhaltung der geltenden Hygienevorschriften
e Arbeitsplanung mit dem/der Kiichenhelfer*in
e Im Zustandigkeitsbereich: Waschepflege, Einkauf der Reinigungsmittel,

Uberwachung der Miillentsorgung und -trennung

Der/Die Stelleninhaber*in ist zur Teilnahme an Personalentwicklungsmanahmen
(z. B. Mitarbeiter*innengesprache, Fortbildungen) verpflichtet.

. Einzelauftrige

Ausfiihrung von gelegentlichen und voriibergehenden Einzelauftrdagen (im
Rahmen des Aufgabenbereichs) erteilt durch die/den direkte/n Vorgesetzte*n.

Zusammenarbeit mit anderen Organisationen (Behorden, Institutionen etc.)
Leibniz-Institut fiir Praventionsforschung und Epidemiologie — BIPS

Gremienarbeit
Teilnahme an Dienstbesprechungen

Anforderungsprofil Stelleninhaber*in

Abgeschlossene Ausbildung in einem anerkannten hauswirtschaftlichen Ausbil-
dungsberuf, abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kéchin oder ein gleichwertiger
Ausbildungsabschluss, ggf. Zusatzausbildung, Bereitschaft zur Zusammenarbeit
mit dem padagogischen Personal

Eingruppierung
Plan 8 KAVO-BEK

14.Kennzahlen

© Kzenon (YAYMicro) — Panthermedia.net



6.2

Stellenbeschreibung Kiichenhelfer*innen/Kiichenhilfen

Mitarbeitende in evangelischen Tageseinrichtungen fiir Kinder gestalten ihre Arbeit
im Auftrag der Bremischen Evangelischen Kirche und ihrer Gemeinden. Sie tragen
dafiir Sorge, dass jedes Kind seinen Platz findet und sich angenommen fiihlt. Orien-
tierung am biblisch-christlichen Menschenbild und fachliche Qualifikation sind die
Grundlage ihrer beruflichen Praxis.

10.

11.

12.

13.

14.

. Stellenbeschreibung

Kiichenhelfer*in /Kiichenhilfe

. Abteilung/Abschnitt

Kindertageseinrichtung

. Stellenbezeichnung des/der direkten Vorgesetzten

Kiichenleitung/Leitung der Kindertageseinrichtung

. Stellenbezeichnung direkt unterstellter Mitarbeiter*innen

keine

. Aktive Stellvertretung (vertritt)

keine

. Passive Stellvertretung (wird vertreten von)

in der Regel externe Vertretung

Zielsetzung der Stelle
Zuarbeit fiir die Kiichenleitung unter Beachtung der jeweils geltenden Hygiene-
vorschriften

. Beschreibung der Hauptaufgaben

e Zuarbeiten fiir die Kiichenleitung
e Abwasch von Geschirr
e Reinigung der Kiiche

Der/Die Stelleninhaber*in ist zur Teilnahme an Personalentwicklungsmanahmen
(z. B. Mitarbeiter*innengesprache, Fortbildungen) verpflichtet.

. Einzelauftrige

Ausfiihrung von gelegentlichen und voriibergehenden Einzelauftragen (im
Rahmen des Aufgabenbereichs) erteilt durch die/den direkte/n Vorgesetzte*n.

Zusammenarbeit mit anderen Organisationen (Behorden, Institutionen etc.)
keine

Gremienarbeit
Teilnahme an Dienstbesprechungen

Anforderungsprofil Stelleninhaber*in
hauswirtschaftliches Geschick

Eingruppierung
Plan 8 KAVO-BEK

Kennzahlen
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7.
Informationen zu industriell hergestellter Sduglingsnahrung

Wenn ein Sdugling nicht gestillt wird, soll als Muttermilchersatz eine den gesetz-
lichen Standards entsprechende Sduglingsnahrung gefiittert werden. Sduglings-
nahrungen unterliegen EU-weit strengen gesetzlichen Vorgaben, die den aktuellen
wissenschaftlichen Erkenntnissen entsprechen. Zudem kann mit industriell herge-
stellter Sduglingsnahrung bei vorschriftsgemafier Zubereitung eine grofie hygie-
nische Sicherheit erreicht werden. Die Produkte kénnen auf der Basis von Kuh- oder
Ziegenmilch oder Sojaeiwei oder aus deren Hydrolysaten (aufgespaltenes Eiweif3,
z. B. fiir Kinder mit erhchtem Allergierisiko) hergestellt werden (71). Generell wird
zwischen Sauglingsanfangsnahrungen und Folgenahrungen unterschieden.

Sduglingsanfangsnahrung mit der Silbe »Pre« im Namen

ist der Muttermilch am dhnlichsten. Sie ist zur alleinigen Erndhrung von Geburt an
wdhrend der ersten 4-6 Lebensmonate und danach als Flaschenmilch neben der
Beikost wahrend des gesamten 1. Lebensjahres geeignet.

»Pre«-Nahrung enthalt wie Muttermilch als einziges Kohlenhydrat Laktose. Sie ist
diinnfliissig und wird nach Bedarf gefiittert. Eine Uberernihrung ist bei Einhalten der
Dosierungsangaben der Hersteller nahezu ausgeschlossen (71).

Sduglingsanfangsnahrung mit der Ziffer »1« im Namen

kann ebenfalls wahrend des gesamten 1. Lebensjahrs gefiittert werden. Sie ist der
Muttermilch weitgehend angepasst, enthélt aber als zusétzliches Kohlenhydrat
starkedhnliche Mehrfachzucker, was die Konsistenz sémiger macht und fiir eine
langer anhaltende Sattigung sorgen soll. Sie ist nicht energiereicher als »Pre«-Nah-

rung (79).

Folgenahrung mit den Ziffern »2« oder »3«

istin ihrer Zusammensetzung weniger an die Muttermilch angendhert als Saug-
lingsanfangsnahrung. Folgenahrungen konnen neben Laktose und starkedhnlichen
Mehrfachzuckern auch andere Zuckerarten und zum Teil Aromen enthalten. Zudem
ergibt sich aus dem hheren Energiegehalt die Gefahr einer Uberfiitterung.

© jirkaejc — Panthermedia.net



Fiir eine bedarfsorientierte Erndhrung im 1. Lebensjahr ist eine Umstellung auf Folge-
nahrung nicht erforderlich. Wenn iberhaupt, sollte Folgemilch friihestens mit Beginn
der Beikost, also ab dem 5.-7. Lebensmonat gegeben werden. Fiir Kindertagesein-
richtungen werden Folgenahrungen nicht empfohlen (79).

HA-Nahrungen (»HA Pre« und »HA 1«) zur Allergieprédvention

Fiir Sduglinge, deren Eltern oder Geschwister von einer Allergie betroffen sind, kann
ein erhdhtes Allergierisiko vorliegen. Werden sie nicht oder nicht ausschlieflich
gestillt, sollten sie, in Absprache mit dem Kinderarzt, im 1. Lebenshalbjahr (min-
destens bis zum Beginn des 5. Lebensmonats) eine hydrolysierte Sduglingsnahrung
(HA-Nahrung) bekommen. Bei HA-Nahrungen ist der Eiweifanteil aufgespalten,
ansonsten entsprechen sie in ihrer Zusammensetzung den herkdmmlichen Saug-
lingsanfangsnahrungen und kdnnen auch wahrend des gesamten 1. Lebensjahres
gefiittert werden. Sauglingsnahrungen auf der Basis von Soja-, Ziegen-, Stutenmilch
oder einer anderen Milch eines Saugetieres sind zur Vorbeugung einer Allergie nicht
geeignet und in ihrer Zusammensetzung nicht bedarfsgerecht (79).

Bei bereits bestehender KuhmilcheiweiBallergie sind HA-Nahrungen nicht geeignet.
Hierfiir gibt es Spezialnahrungen.

Spezialnahrungen fiir Sduglinge mit KuhmilcheiweiBallergie

Tritt bei einem Saugling im 1. Lebensjahr eine KuhmilcheiweiBallergie auf, bedarf
es einer therapeutischen Spezialnahrung (Extensivhydrolysat, Aminosdureformula),
um ein altersgerechtes Wachstum und Gedeihen sicherzustellen. Bei der Herstel-
lung wird das enthaltene Eiwei in kleine oder kleinste Teile aufgespalten, die das
Immunsystem nicht mehr als Fremdkdrper erkennt. Die Spezialnahrungen werden
vom Kinderarzt verordnet, sind in Apotheken erhéltlich und wesentlich teurer als
HA-Nahrungen.

Anfangs kann es aufgrund des bitteren Geschmacks Probleme mit der Akzeptanz
dieser Produkte geben (79).

Sduglingsnahrung aus Sojaeiweif3

Sduglingsnahrung auf Sojaproteinbasis ist in Deutschland frei von Laktose. Sie

wird als veganer Muttermilchersatz und bei Kindern mit der seltenen angeborenen
Stoffwechselerkrankung Galaktosdamie eingesetzt.

Soja weist einen hohen Gehalt an Phytodstrogenen (naturliche Inhaltsstoffe mit
hormoneller (6strogener) Aktivitit) auf. Sduglingsnahrung auf Sojabasis sollte daher
nur bei begriindeter Indikation und nur nach arztlicher Riicksprache verwendet
werden (71).

Sauger:

Teesauger mit einem ganz feinen Loch (GroBe S) fiir:
— Teeund andere Getrdnke

— abgepumpte Muttermilch

— »Pre«-Nahrungen

— Spezialnahrungen ohne Starkeanteil

Milchsauger mit etwas gréfierem Loch, manchmal auch mit mehreren Léchern
(Gr6Be M) fiir:

— Sauglingsanfangsnahrung mit Starke »1«

— Folgenahrung »2« und »3«

Breisauger, Lochgréfle noch weiter (GroBe L) fiir: »Breie sollten nicht
— einige »3«er-Nahrungen aus der Flasche ge-
— manche Spezialnahrungen (Packungstext beachten) trunken, sondern

_ Brejex stets geloffelt wer-

den. (Ausnahmen
gelten evtl. fiir Kinder
mit Behinderung.)

79



80

8.
Hygiene im Umgang mit Flaschennahrung fiir Sauglinge
(Siehe auch: Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« (2020) (5).)

In fertig zubereiteter Sduglingsmilchnahrung kénnen sich Bakterien und andere
krankmachende Keime leicht vermehren. Sduglinge und Kleinkinder gehdren zudem
zu den besonders empfindlichen Personengruppen, bei denen eine Lebensmittelin-
fektion schwere Folgen haben kann (2). Daher muss bei der Zubereitung von Sdug-
lingsmilchnahrung besonders sorgfaltig auf Hygiene geachtet werden.

Folgende Hinweise sind zu beachten:

— Flaschchen werden grundsatzlich frisch und nie auf Vorrat zubereitet, da sich in
fertiger Sduglingsnahrung Bakterien schnell vermehren kénnen.

— Ungeoffnete Sduglingspulvernahrung wird trocken, kiihl und nicht neben scharf
riechenden Lebensmitteln gelagert. Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD) wird die Nahrung vernichtet.

— Geoffnete Pulvernahrung verbleibt stets in der Originalverpackung. Sie wird
mit dem Offnungsdatum beschriftet, mit einem Clip oder einer sauberen Wésche-
klammer verschlossen und trocken aufbewahrt. Das Pulver wird innerhalb des
vom Hersteller vorgegebenen Zeitraumes — meist 3 Wochen — verbraucht.

— Vorder Zubereitung von Sauglingsmilchnahrung die Hande griindlich waschen,
sorgfaltig mit Einmalhandtiichern abtrocknen und desinfizieren.

— Keine rohen Lebensmittel zeitgleich in der Ndhe der Sduglingsmilchnahrung zubereiten.

— Fiirdie Zubereitung der Sauglingsmilchnahrung wird frisches Leitungswasser
verwendet. Das Wasser muss so lange ablaufen, bis gleichmafig kaltes Wasser
aus der Leitung kommt.

Hinweis: In den ersten 6 Lebensmonaten wird das Wasser fiir das Flaschchen, auch

Mineralwasser, abgekocht und dann heruntergekiihlt, z. B. in einem kalten Wasser-

bad. Fragen zur Wasserqualitdt beantwortet das Gesundheitsamt oder der zustandige

Wasserversorger. Wasser aus Kupfer- und Bleileitungen wird nicht verwendet.

— st das Leitungswasser fiir die Zubereitung der Flaschchen nicht geeignet, wird
abgepacktes Wasser oder Mineralwasser mit der Aufschrift »fiir die Zubereitung
von Sduglingsnahrung geeignet« verwendet (48).

— Angebrochene Wasserflaschen werden im Kiihlschrank aufbewahrt und das
Wasser vor der Verwendung abgekocht.

— Das abgekochte Wasser soll beim Anschiitteln der Sdauglingsnahrung lauwarm,
maximal 40°C, sein. Vor dem Fittern tUberpriift die padagogische Fachkraft die
Temperatur der Sduglingsnahrung, indem sie einige Tropfen davon auf die Innen-
seiten der Handgelenke gibt. Die Temperatur soll als angenehm empfunden werden (76).

— Reste von zubereiteter Sauglingsmilch werden nicht fiir die ndchste Mahlzeit
aufgehoben sondern nach maximal 2 Stunden verworfen (76).

Flaschchen fiir unterwegs

Fiir unterwegs werden portioniertes Pulver fiir die Sduglingsnahrung im Flaschchen und
abgekochtes Wasser in einer Thermosflasche, die nur fiir diesen Zweck verwendet wird,
getrennt mitgenommen und erst kurz vor der Flaschenmahlzeit miteinander vermischt.

Reinigung von Trinkflaschen und Saugern

Trinkflaschen, Sauger und dazugehdérige Utensilien sind direkt nach jedem Gebrauch
griindlich zu reinigen, um ein Antrocknen der Nahrungsreste zu vermeiden. In den
ersten 6 Lebensmonaten werden die Flaschchen und das Zubehor taglich sterilisiert.
Es ist sinnvoll, mehrere Flaschchen anzuschaffen und diese zusammen auszukochen
oder in einem Vaporisator (Dampfsterilisator) zu desinfizieren.

Gummisauger werden im Gegensatz zu Silikonsaugern leicht poros, so dass sich Bak-
terien in den feinen Rissen ansammeln konnen. Regelmafiges Auskochen der Gummi-
sauger und hdufiges Ersetzen durch neue Sauger konnen dem entgegenwirken (105).



9.
Basisrezepte fiir die Selbstzubereitung und von B(r)eikost und Anforde-

rungen an die Qualitédt von Fertigprodukten fiir die Beikost (71, 80, 106)

Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Breis:
(ab 5. bis 7. Monat)

32Siehe auch

Zutaten: Kapitel 4: Die Verpfle-
gung von Kindern im
1. Lebensjahr,

oder Zucchini) Lebensmittelauswahl
50¢g Kartoffeln fiir die Beikost.

1% EL  Vitamin C-reicher Fruchtsaft (z. B. sdurearmer Orangensaft
oder ein mit Vitamin C angereicherter Saft) oder Obstpliree als Nachtisch
30¢g Fleisch (magere Stiicke von Lamm, Rind, Schwein, Gefliigel)
1EL Rapsol
Der Brei wird grundsatzlich nicht mit Salz, Zucker oder anderen
Gewiirzen abgeschmeckt.

100 g Gemiise (z. B. Karotten, Kiirbis, Blumenkohl, Broccoli, Kohlrabi, Fenchel

Zubereitung:

— Gemise putzen, Kartoffeln schédlen und beides in kleine Wiirfel schneiden.

— Zusammen mit dem sehr klein geschnittenen Fleisch oder Tartar in wenig Wasser
garen.

— Den Saft zugeben und alles piirieren.

— Zum Schluss das Rapsol unterriihren.

Tipps:
— Das Fleisch, wenn moglich, schon vom Metzger durch den Fleischwolf drehen lassen.
— Das verwendete Gemiise soll arm an Nitrat und leicht verdaulich sein.
— 1-2x pro Woche kann das Fleisch durch gratenfreien Fisch, z.B. Lachs,
ersetzt werden.
— Die Kartoffeln konnen gelegentlich durch Vollkornnudeln, Vollkornreis oder
anderes Getreide ersetzt werden.

Einfithrung des Breis:

Der Brei wird nicht sofort komplett eingefiihrt, sondern liber den Verlauf von etwa

3 Wochen stufenweise aufgebaut:

— Begonnen wird mit wenigen Loffeln Gemiisebrei, liblicherweise ein Piiree aus
gekochten Karotten. Gekochte Karotten l6sen nur selten Allergien aus, sind
nitratarm und werden durch ihren leicht siiBlichen Geschmack von den meisten
Sduglingen gut akzeptiert. Zundchst wird der Sdugling nur wenig davon essen,
danach bekommt er seine Milchmahlzeit. Die Menge des Gem{isebreis wird im
Verlauf von etwa 1 Woche auf etwa 100 g gesteigert, entsprechend wird die
Flaschennahrung reduziert.

— Funktioniert das Essen vom Loffel, wird dem Karottenpiiree eine gekochte
Kartoffel und Rapsél zugesetzt.

— Inder 3. Woche wird der Brei mit einer kleinen Menge gekochtem und
pliriertem Fleisch und noch etwas Fliissigkeit wie Saft oder Obstpiiree zubereitet.
Die Milchmahlzeit am Mittag fallt nun komplett weg.

Wenn Sie Fertigprodukte verwenden:

— Baby-Meniis (ca. 190 g pro Mahlzeit) sind fein piiriert und fiir Sduglinge ab Beginn
des 5. Monats geeignet. Junior-Meniis (ca. 220 g pro Mahlzeit) sind stiickiger und
fiir Sduglinge geeignet, die schon etwas kauen kénnen.

— Achten Sie auf die Hauptzutaten: Gemiise, Kartoffeln und Fleisch.
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— Die Zusammensetzung sollte dem Basisrezept fiir die Selbstzubereitung dhneln.

— Essollen kein Salz und keine Gewdirze enthalten sein.

— Haufigist die enthaltene Fleischmenge gering, so dass der Eisengehalt zu niedrig
ist. Zur Verbesserung der Eisenausnutzung werden dem Glaschen 3 Essléffel
eines Vitamin C-reichen Obstsaftes zugegeben oder ein entsprechendes Obstmus
zum Nachtisch gefiittert.

— Liegt der Fettgehalt laut Kennzeichnung unter den empfohlenen 8-10 Gramm
pro Mahlzeit, kann dem Brei die fehlende Menge in Form von Rapsdl zugesetzt
werden:

1 Essloffel Rapsol bei Glaschen ohne Fett.
1 Teeloffel Rapsdl bei Glaschen, die zu wenig Fett enthalten.

Vollmilch-Getreide-Brei
(ab 6.-8. Monat)

200 ml handelsiibliche Vollmilch, langer frische (ESL) oder H-Milch (3,5 % Fett)

20¢g Vollkorngetreideflocken oder Grie3 (eine Sorte, z.B. Weizengrief,
feine Haferflocken oder andere Vollkornflocken fiir Sduglinge)
2 EL Fruchtsaft oder zerdriicktes Obst (eine Sorte)

Zubereitung:

— Die Getreideflocken in kalte Milch, Grief3 in kochende Milch einriihren.

— Aufkochen und ca. 3 Minuten weiterkochen lassen. Instantflocken nach Packungs-
anweisung nur mit der heien Milch verriihren.

— Fruchtsaft oder zerdriicktes Obst einriihren.

Tipps:

— Anstelle von Kuhmilch kann fiir den Brei auch Sauglingsanfangsnahrung
genommen werden. Dafiir Getreideflocken in die fertig zubereitete Sauglings-
milch einriihren. Grie in Wasser kochen, abkiihlen lassen und erst dann das
Sduglingsmilchpulver einriihren.

- Als Obst eignet sich frisches Obst der Jahreszeit, z.B. Apfel, Birnen, Pfirsich,
Nektarine, Aprikose oder Banane. Da Bananen sehr siif3 sind, sollten diese in nur
kleinen Mengen und mit anderem Obst gemischt werden.

— 20 g Vollkorngetreideflocken entsprechen etwa 2 gehduften Essléffeln Hafer- oder
Dinkelflocken oder 1 gehduften Essloffel Grief3.

Wenn Sie Fertigprodukte verwenden:

— Die Produkte sollten weitgehend dem Rezept fiir die Selbstzubereitung entspre-
chen und nur eine Vollkorn-Getreidesorte und moglichst nur eine Obstsorte
enthalten.

— Produkte mit geschmacksgebenden Zutaten wie Zucker, Niisse, Kakao, Schoko-
lade, Aromen und Gewdiirze sind zu vermeiden.

— Die Breie sollten einen Jodzusatz haben, der auf der Zutatenliste als Jod, Kalium-
jodid oder Kaliumjodat angegeben ist.

— Produkte mit einem angegebenen friihen Einsatzzeitpunkt enthalten meistens
die wenigsten Zusdtze und kdnnen auch dlteren Babys gegeben werden.



Getreide-Obst-Brei
(ab 6.-8. Monat)

20¢g Vollkorngetreideflocken oder GrieB (eine Sorte, z.B. WeizengrieR,

feine Haferflocken oder andere Vollkornflocken fiir Sduglinge)

goml  Wasser
100 g zerdriicktes, fein geriebenes oder piiriertes Obst oder Obstmus,

Obstpiiree, z.B. Apfel, Birne

1TL Rapsol

Zubereitung:

Die Getreideflocken in kaltes Wasser bzw. Grief in kochendes Wasser einriihren.
Aufkochen und ca. 3 Minuten weiterkochen. Instantflocken nach Packungsan-
weisung nur mit heiBem Wasser verriihren.

Obstmus und Rapsdl unterriihren.

Tipps:

Das frische Obst (z.B. Apfel, Birnen, Pfirsiche) kann roh gerieben werden.
Geeignet sind auch gut durcherhitztes Tiefkiihlobst ohne Kerne oder industriell
hergestellte Obstglaschen ohne Zuckerzusatze.

Bananen nur mit weniger siiem Obst vermischt anbieten. Ansonsten sind jeweils
eine Getreidesorte und eine Obstsorte pro Mahlzeit ausreichend.

Wenn Sie Fertigprodukte fiittern:

Auch beim Getreide-Obst-Brei sollte die Zusammensetzung so einfach wie
moglich sein und weitgehend dem Rezept fiir die Selbstzubereitung entsprechen.
Getreide sollte als Vollkorn enthalten sein.

Getreide-Obst-Breie sollten keine Milch oder Milchprodukte wie Joghurt enthalten,
da sie die Eisenaufnahme behindern.

Der Brei sollte keine Zusadtze von Zucker oder anderen geschmacksgebenden
Zutaten wie Aromen oder Gewiirze enthalten.

Da der Fettgehalt von Produkten im Gldschen oft recht niedrig ist, wird dem
Fertigbrei vor dem Fiittern die fehlende Menge Fett in Form von einem Teelo6ffel
Rapsol zugesetzt.

Auch wenn ein anderer Einsatzzeitpunkt als im Erndhrungsplan angegeben

ist oder die Produkte als »Zwischenmahlzeit« oder »Nachtisch« deklariert sind,
kommen sie fiir die Verwendung im Rahmen des Erndhrungsplans in Frage.
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Vegetarischer Gemiise-Kartoffel-Getreide-Brei
(Beispiel fiir den 5.-7. Monat)

1008 Gemiise (z.B. Karotten, Kiirbis, Blumenkohl, Broccoli, Kohlrabi,
Fenchel oder Zucchini)

50 g Kartoffeln (oder Vollkornnudeln, Vollkornreis, Getreide)
2-3EL  Wasser
10¢g Haferflocken

3% EL Vitamin C-reicher Obstsaft (z. B. milder Orangensaft oder Apfelsaft
mit Vitamin C-Zusatz) oder Obstpliree zum Nachtisch

1 EL Rapsol
Der Brei wird grundsaétzlich nicht mit Salz, Zucker oder anderen Gewiirzen
abgeschmeckt.

Zubereitung:

— Gemise und Kartoffeln waschen, wiirfeln und in wenig Wasser schonend garen.

- Wasser und Haferflocken zugeben und mit Saft piirieren (oder Obstpiiree zum
Nachtisch geben).

— Zuletzt das Rapsdl unterriihren.

Hinweis:
Der vegetarische Brei soll keine Milch oder andere Milchprodukte enthalten, da diese
die Eisenverfligbarkeit aus dem Getreide vermindern.

© ildi — Panthermedia.net



10.
Hygiene im Umgang mit Beikost (87)
(Siehe auch: Handreichung »Hygiene in der Verpflegung« (5).)

Hygiene bei selbstzubereitetem Brei

— Alle bei der Zubereitung verwendeten Gegenstande miissen hygienisch sauber
sein. So werden alle Kiichengeréte in der Spiilmaschine bei 65° C oder,
wenn das nicht moglich ist, mit heiRem Wasser und Spiilmittel griindlich gereinigt
und gut abgespiilt.

— Selbstgekochter Brei kann in Ausnahmefallen im Kiihlschrank 1 Tag lang
aufbewahrt werden. Der Brei soll gut verpackt in der kéltesten Zone des
Kiihlschranks gelagert werden.

— Vordem Verzehr am Folgetag muss der Brei auf mindestens 72° C fiir mindestens
2 Minuten erhitzt und danach auf die Verzehrtemperatur (lauwarm, ca. 37° C)
heruntergekiihlt werden 33

Hinweis: Das erneute Erhitzen des Breis auf 72° C geht mit erheblichen Vitaminver-

lusten einher und ist daher nur fiir Ausnahmefille geeignet.

Grundsatzlich soll selbstgekochter Brei in den Kindertageseinrichtungen der BEK

nur am Tag der Zubereitung verfiittert werden.

Hygiene bei eingefrorenem selbstgekochtem Brei
In Ausnahmeféllen kann frisch gekochter Brei portionsweise eingefroren werden.
Bei-18° C sind diese Breiportionen bis zu 2 Monate haltbar.

Anleitung fiir die Vorgehensweise:

— Der Brei wird nach dem Piirieren so schnell wie méglich heruntergekiihlt
(von 65° C auf 10° C innerhalb von maximal 2 Stunden) und direkt danach
portionsweise eingefroren.

— Als Gefaf3e eignen sich Gefrierdosen oder saubere Glaschen. Glaschen nur zu
3/, befiillen, damit sie nicht platzen. Die Behélter werden mit dem Inhalt, Einfrier-
datum, maximaler Haltbarkeit und Unterschrift versehen.

— Die Breie werden ohne Ol und Saft eingefroren. Beides wird kurz vor dem Fiittern
frisch zugegeben.

— Den aufgetauten Brei auf eine Kerntemperatur von 72° C fiir mindestens 2
Minuten erwdrmen (Temperaturkontrolle!) und dann auf ca. 37° C Verzehrtem-
peratur herunterkiihlen.”

— Vorsicht beim Erwdrmen in der Mikrowelle! Das Essen wird ungleichméaBig erhitzt
und ist an manchen Stellen sehr heiB (Verbrithungsgefahr!), an anderen nur
lauwarm (Gefahr der Vermehrung von Keimen). Den Brei daher besonders sorg-
faltig umriihren und seine Temperatur testen.

— Vor dem Fiittern wird der Brei gut durchgeriihrt und erneut auf seine Temperatur
getestet. Hierzu wird mit einem eigenen Loffel eine kleine Portion zum Probieren
entnommen.

— Einmal aufgetaute Breiportionen diirfen nicht erneut erwarmt oder tiefgefroren
werden.

Hygiene bei der Verwendung von Gldschenkost

— In den Kindertageseinrichtungen der BEK werden nur Breie aus original ver-
schlossenen Gldaschen gefiittert.

— Original verschlossene Glaschen werden kiihl, trocken und ohne direkte
Sonneneinstrahlung gelagert. Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD) werden die Gldschen vernichtet.

— Auch bei der Verwendung von Gldaschen miissen alle verwendeten Gegenstande
hygienisch sauber sein (Siehe oben: Hygiene bei selbstzubereitetem Brei).

33Bitte beachten: War-
me Speisen miissen
in der Gemeinschafts-
verpflegung die Ki-
che mit mindestens
+65° Cverlassen. Das
gilt auch fiir Breie in
der Beikost.

Das Abkiihlen von
Brei — egal, ob frisch
gekocht oder erwdarmt
—kann also erst nach
dem Verlassen der
Kiiche erfolgen, z.B.
abgedeckt auf dem
Essenswagen im
Gruppenraum und
durch gutes Umriih-
ren vor dem Fiittern.
Evtl. etwas abgekoch-
tes, kaltes Wasser
zugeben.

85



86

— Reste aus Gldaschen werden vernichtet, auch wenn sie die Kiiche nicht verlassen
haben.

Ausnahme: Glaschen mit Obstmus, welches nicht erhitzt wird. Hier die benétigte
Menge mit einem sauberen Loffel in ein Extra-Schalchen geben. Den Rest im Glas
im Kiihlschrank bei max. +7° C aufbewahren und spatestens am Folgetag verbrau-
chen.

— Noch nicht angebrochene Glaschen kdnnen auch in der Mikrowelle erhitzt werden.
Dazu wird der Deckel gedffnet und die Leistung der Mikrowelle auf 600 Watt
eingestellt. Das Gldschen wird in 40-60 Sekunden erhitzt und anschlieend gut
umgeriihrt. Vor dem Fiittern wird die Temperatur sorgfaltig gepriift (Stichther-
mometer). Reste werden verworfen.

Hygiene beim Fiittern

— Kinder werden tiblicherweise nicht direkt mit dem Loffel aus dem Glaschen
gefiittert, auch nicht mit Fruchtmus oder dhnlichen Breien. Es wird eine kleine
Menge des Breis in eine Schiissel oder auf einen Teller gegeben.

— Der Loffel wird von der fiitternden Person nicht abgeleckt, um keine Keime auf
das Kind zu libertragen.

© Yuri Arcurs — Panthermedia.net
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11.

Vordruck: Arztliche Bescheinigung Nahrungsmittelunvertriglichkeiten

Vor- und Nachname des Kindes:

Geburtsdatum:

Anschrift:

Fir Kita:

Gruppe:

Behandelnde*r Arztin/Arzt:

Telefon:

Diagnose

Symptome

Erhohtes Anaphylaxie-Risiko

Notfall-Set inklusive Adrenalin-Autoinjektor und
Therapieanweisung muss in der Kindertageseinrichtung
vorliegen.

Wenn JA, wird eine Anaphylaxie-Schulung in der
Kindertageseinrichtung empfohlen.

OJa O Nein

bei Verzehr folgender Lebensmittel:

zu vermeidende/s Lebensmittel (bitte eintragen)

strikt meiden

kleine Mengen werden

(auch kleinste Mengen) vertragen
(wenn ja, bitte ankreuzen) (wenn ja, bitte ankreuzen)
O O
O O
O O
O O
O O
O O
O O

(wenn méglich, Ubersicht als Anlage beilegen)

In folgenden Produkten kann das/kénnen die zu vermeidende/n Lebensmittel enthalten sein:

Folgende Lebensmittel sind als Alternative geeignet: (wenn moglich, Ubersicht als Anlage beilegen)

Ort, Datum

Unterschrift und Stempel der Arztin/des Arztes
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