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Schritt fir Schritt zum
Verpflegungskonzept

Woruber wir heute sprechen:

* Was ist ein Verpflegungskonzept?

* Welchen Nutzen hat ein Verpflegungskonzept?
* Wie erstellt man ein Verpflegungskonzept?

* Praktisches Beispiel



Stellen Sie sich folgende Situation bei
der Anmeldung vor:

Ein Vater mdchte sein Kind in lhrer Einrichtung anmelden
und hat Fragen zur Verpflegung:

Kita-Leitung ' | I]
o _

. . ,, U Vater
Erzieher*in

Fragen des

lhre Antworten Vaters




Stellen Sie sich folgende Situation bei
der Anmeldung vor:

Was darf ich
meinem Kind
mitgeben?

Wird das
Mittagessen
angeliefert?

Mabhlzeiten
werden
angeboten?

Bieten Sie
Vollkorn-
produkte an ?

Gibt es
vegetarisches
Essen?

Bieten Sie
laktosefreies Essen
n?

Was antworten

Sie?
Kita-Leitung ) Vater
Erzieher*in OpenClipart-Vectors/Pixabay




Im |dealfall weisen Sie auf lhr
Verpflegungskonzept hin!




Im |dealfall weisen Sie auf lhr
Verpflegungskonzept hin!

o Aber was ist
O ( )
das

tberhaupt?




Ein Verpflegungskonzept ...

... gibt Auskunft tGber die Rahmenbedingungen
der Verpflegung und beantwortet somit die
Fragen, ) ) , und

ZU versorgen ist.



Nutzen eines Verpflegungskonzeptes

Kommunikation nach Innen
und Aullen:

NVerpflegung ist ein Qualitatsmerkmal

far Ihre Einrichtung”

|
[ 1

Festlegung des eigenen
Anspruchs Darstellung der
Verpflegungsqualitat

fur
. . fiir
- das padagogische
Personal - i
- das hauswirtschaftliche - Lieferanten
Personal - Offentlichkeit

- Vertreter des Tragers



Inhalte eines Verpflegungskonzeptes
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Schritt fur Schritt zum
Verpflegungskonzept

Schritt 1:

Bringen Sie Beteiligte
zusammen

Schritt 5:

Sichern Sie die erreichte
Qualitat

Schritt4:

Entwickeln Sie MaRRnahmen
zur Zielerreichung

Schritt 2:

Analysieren Sie lhre
Ausgangssituation

Schritt 3:
Setzen Sie Ziele




Schritt 1: Beteiligte zusammenbringen!

,yVerpflegungs-Team®:
Kita Leitung

Vertreter des Tragers

padagogische Fachkrafte - :d
~
hauswirtschaftliches Personal / ) \»
Elternvertreter ) ,’ \ ,
O & & 1/

evtl. Ernahrungsfachkraft von AulSen



Schritt 1:
Verpflegungsverantwortliche*r

Benennen Sie aus lhrem Kreis eine*n Verpflegungsverantwortliche*n

Leitung des Arbeitsteams
verantwortlich fir die Kontinuitat der Arbeitsschritte
Zentrale*r Ansprechpartner®in

Schnittstelle zwischen den Akteuren o ﬁa &

B
Q@ G
= Muss nicht letzte Entscheidungsinstanz sein! W) g



Schritt 2: Ausgangssituation
analysieren!

Schritt 2:

Analysieren Sie lhre
Ausgangssituation




Schritt 2: Ausgangssituation
analysieren!

Analysieren Sie |hr Verpflegungsangebots mit Hilfe des DGE- Qualitatsstandards




Schritt 2: Ausgangssituation

analysieren!

Nutzen Sie
die
CHECK-LISTE
der DGE!

https://www.fitkid-
aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-
QST/DGE_Qualitaetsstandard_Kita.pdf

nicht
erfilit

teilweise
erfilit

erfilit

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

Gemiise (frisch oder tiefgekihlt), Hiilsenfriichte, Salat

Obst (frisch oder tiefgekihlt) ohne Zucker und SaRungsmittel
Niisse (ungesalzen) oder Olsaaten

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

- jeweils ohne Zucker und StiBungsmittel

Kase: max. 30% Fett absolut



Schritt 2: Ausgangssituation
analysieren!

Priifen Sie die Rahmenbedingungen lhres Verpflegungsangebots:
Was lauft gut — was lauft noch nicht so gut?
Wer ist fur die Speiseplanung verantwortlich?
Wie ist die Esssituation?
Wie ist die Kommunikation zwischen Kiiche und Gruppe?

Welche Ernahrungsbildungsangebote bestehen?




Schritt 3: Ziele setzen!

Schritt 1:

Bringen Sie Beteiligte
zusammen

Schritt 5: Schritt 2:

Sichern Sie die erreichte Analysieren Sie lhre
Qualitat Ausgangsituation

Schritt4:

Entwickeln Sie MaRnahmen
zur Zielerreichung

Schritt 3:

Setzen Sie Ziele




Schritt 3: Ziele setzen!

Beispiele:

> Wir haben bis zum Ende des Jahres ein
Verpflegungskonzept erstellt.

» Wir werden ab ndachstem Jahr statt
Geburtstagskuchen ein Geburtstagsfrihstick
einfuhren.

» Wir werden ab nachstem Jahr unser
Getrankeangebot auf Wasser und Tee beschranken.

> Wir haben zum Jahresende einen 5-Wochen-Plan
zur Mittagsverpflegung erstellt.



Schritt 3: Ziele setzen!

Hilfestellung fiir die Zielformulierung: SM AR T

S = Spezifisch:

M = Messbar:

A 2> Akzeptiert:
R = Realistisch:

T = Terminiert:

Ziele so konkret und spezifisch wie moglich
formulieren.

Qualitative und quantitative Messgrof3en
bestimmen.

Planen Sie im Team so, dass Sie auch Lust
haben, das Ziel zu erreichen.

Machbarkeit der Aufgabe innerhalb der Zeit
und mit den Mitteln.

Ziele zeitlich bindend planen: Was ist bis
wann zu erledigen?



Schritt 4: Malsnahmen entwickeln!

Schritt4:

Entwickeln Sie

Mafhahmen zur
Zielerreichung




Schritt 4: Verpflegungskonzept
schreiben




Schritt 4: Formulierungshilfe

https://www.verbraucherzentrale-
berlin.de/verpflegungskonzept

Wie Sie ein Verpflegungskonzept fiir Ihre Kita erstellen

In dieser Info-Grafik finden Sie iche Qualita iterien fur die Ver in Kitas.
Uber die Info-Punkte kommen Sie zu den einzelnen Kriterien, die Sie in Ihrem
Verpflegungskonzept regeln konnen. Dazu bieten wir lhnen jeweils ein
Formulierungsbeispiel und Hintergrundinformationen.

Teilen: f in o © @ “ = Datenschutz

So konnen Sie Schritt fiir Schritt ein Verpflegungskonzept fiir lhre Kita erstellen oder Ihr b Ver,

priifen.

www.in-form.de

Gefsedert im Rah von IN FORM — Initiative flr gesunde und mehr
Gesteders durch:
®| s N FO M
nd Landwinacher o 2 g i

autgrand eines Beschharses m n




Schritt 5: Erreichte Qualitat sichern!

Schritt 5:

Sichern Sie die erreichte
Qualitat




Schritt 5: Erreichte Qualitat sichern!

Festlegung wann das Verpflegungskonzept tberprift wird

Feedback — Zufriedenheitsbefragung durchfiihren

Zertifizierung gewlinscht?

Regelmaldiger Speiseplan-Check




Weiterfihrende Informationen

Wie Sie ein Verpflegungskonzept fiir Ihre Kita erstellen

Verbraucherzentrale Berlin: Wie Sie ein Verpflegungskonzept fur lhre Kita erstellen
https://www.verbraucherzentrale-berlin.de/verpflequngskonzept

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW:
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/verpflegungsmanagement-37268

DGE Qualitatsstandard
https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user upload/medien/DGE-QST/DGE Qualitaetsstandard Kita.pdf

Schritt-far-Schritt-Anleitung - Handlungsleitfaden zur Erstellung eines Verpflegungskonzepts

https://www.dlr.rlp.de/internet/global/themen.nsf/ALL/EC3E910C5A67D0AEC12585E0001F34B3?0OpenDocument

nFo M

SCHRITT-FUR-SCHRITT-
ANLEITUNG



https://www.verbraucherzentrale-berlin.de/verpflegungskonzept
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/verpflegungsmanagement-37268
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/verpflegungsmanagement-37268
https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Kita.pdf
file:///C:/Users/aprue/Documents/4b_VZ%20Berlin_kita/GEMS%20ab%202021/Verpflegungskonzept/%20https:/www.dlr.rlp.de/internet/global/themen.nsf/ALL/EC3E910C5A67D0AEC12585E0001F34B3%3fOpenDocument

'ucherzentrale




Allergenkennzeichnung

Bei verpackter Ware missen Allergene auf der
Verpackung deklariert werden. In der Zutatenliste
mussen die Allergene hervorgehoben werden.

ZUTATEN: Vollkorn-Haferflocken (38%), Voll-
korn-Weizenflocken (23 %), Zucker, Weizenmehl,
pflanzliches Ol (ungehartet), Glukose-Fruktose-
Sirup, Traubenzucker, Hafer-Vollkornmehl (3%),
Magermilchjoghurtpulver, gefriergetrocknete
Himbeeren, Himbeersaftkonzentrat, Fruktose,
Invertzuckersirup, Gerstenmalzextrakt, Glukose-
sirup, modifizierte Starke, Speisesalz, Aroma




Allergenkennzeichnung

Bei verpackter Ware missen Allergene auf der
Verpackung deklariert werden. In der Zutatenliste
mussen die Allergene hervorgehoben werden.

Bei ,loser” Ware in Kitas, Schulen, Restaurants, beim
Backer etc. besteht eine Informationspflicht tber
vorhandene Allergen im Essen.



Informationspflicht Gber Allergene

Miundliche Information nur unter diesen
Voraussetzungen!

a) nur mit schriftlicher Dokumentation
b) nur durch informierte Mitarbeiter*innen

c) nur mit deutlichem Hinweis, wo/wie die Information
erhaltlich ist



Informationspflicht Gber Allergene

Empfehlung: Schriftliche Information

- auf dem Speiseplan

- In einer Kladde

- In einer Liste

- In einem Ordner

- Auf Schildern/Aushangen

- Auf kleinen Kartchen mit Symbolen



14 Allergene

* Glutenhaltiges Getreide (Weizen inklusive verwandte Sorten wie Dinkel, Roggen, Gerste, Hafer oder
Hybridstamme davon)

* Krebstiere

* Eier

* Fisch

* Erdnusse

* Sojabohnen

*  Milch und Milchprodukte (einschliefSlich Laktose)

* Schalenfriichte (Mandeln, Haselnlsse, Walnisse, Cashewnisse, Pecanniisse, Paranisse, Pistazien,
Macadamia- oder Queenslandniisse)

* Sellerie

* Senf

* Sesamsamen

» Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder 10mg/I
* Lupinen

* Weichtiere

Diese Lebensmittel [6sen haufig Allergien oder Unvertraglichkeiten aus und sind
deshalb kennzeichnungspflichtig!



Stimmt‘s oder stimmt’‘s nicht?

FUr das Sommerfest in der Kita werden von den Eltern
Nudelsalate etc. mitgebracht.

In solch einem Fall muss auch eine Kennzeichnung tGber
vorhandene Allergene erfolgen!




Stimmt‘s oder stimmt‘s nicht?

Flr das Sommerfest in der Kita werden von den Eltern
Nudelsalate etc. mitgebracht.

In solch einem Fall muss auch eine Kennzeichnung tber
vorhandene Allergene erfolgen!

Stimmt nicht!

Ausgenommen von der Kennzeichnungspflicht sind Speisen von
Eltern, die ,,gelegentlich” fiir ein Fest gekocht wurden. Sobald
aber ,,eine gewisse Kontinuitat der Aktivitaten und ein gewisser
Organisationsgrad" (siehe Punkt 15 der LMIV) der
Speisenversorgung erkennbar ist, ist das EU-Recht anzuwenden.

aber: freiwillige Kennzeichnung oder Angabe der Zutaten hilfreich

https://www.kita-schulverpflegung.nrw/allergenkennzeichnung-auch-fuer-kitas-und-
schulen-verpflichtend-22435



https://www.kita-schulverpflegung.nrw/allergenkennzeichnung-auch-fuer-kitas-und-schulen-verpflichtend-22435

Stimmt‘s oder stimmt’‘s nicht?

In der Kita XY bringen Eltern regelmalig Lebensmittel
fur das Verpflegungsangebot mit.

In solch einem Fall muss auch eine Kennzeichnung Gber
vorhandene Allergene erfolgen!




Stimmt‘s oder stimmt‘s nicht?

In der Kita XY brin%en Eltern regelmallig Lebensmittel fir das
Verpflegungsangebot mit.

In solch einem Fall muss auch eine Kennzeichnung tGber vorhandene
Allergene erfolgen!

Stimmt!

Wenn Eltern regelmaRig Lebensmittel mitbringen, ist die Kita fur die
Kennzeichnunﬁ der Allergene verantwortlich. Aus hygienischen und
organisatorischen Griinden ist es nicht empfehlenswert den
Lebensmitteleinkauf und die Lieferung auf viele (ungeschulte)
Personen zu verteilen. Der Einkauf sollte professionalisiert werden.

https://www.kita-schulverpflegung.nrw/allergenkennzeichnung-auch-fuer-kitas-und-schulen-verpflichtend-22435



Stimmt‘s oder stimmt’‘s nicht?

Der Erzieher fuhrt mit einer Kitagruppe eine
padagogische Ernahrungsaktion durch. Die Gruppe
kocht ein Gericht mit saisonalem Gemuse und isst
anschlieRend gemeinsam.

In solch einem Fall muss auch eine Kennzeichnung Gber
vorhandene Allergene erfolgen!




Stimmt‘s oder stimmt‘s nicht?

Der Erzieher fihrt mit einer Kitagruppe eine padagogische
Ernahrungsaktion durch. Die Gruppe kocht ein Gericht mit
saisonalem Gemuse und isst anschlielSend gemeinsam.

In solch einem Fall muss auch eine Kennzeichnung tber
vorhandene Allergene erfolgen!

Stimmt nicht!

Ausgenommen von der Kennzeichnungspflicht sind
padagogische Aktionen, bei denen Speisen mit den Kindern
zubereitet und verzehrt werden. Sobald aber ,eine gewisse
Kontinuitat der Aktivitaten und ein gewisser Organisationsgrad”
(siehe Punkt 15 der LMIV) der Speisenversorgung erkennbar ist,
ist das EU-Recht anzuwenden.

l21§t4p35§//www.kita-schulverpflegung.nrw/aIIergenkennzeichnung-auch-fuer-kitas-und-schuIen-verpflichtend-



Aufbau eines
Allergenmanagements

in der Kita




Was ist zu tun? 5 wichtige Schritte:

e VVerantwortliche/n benennen

e Zutatenlisten erfassen

e Rezepturen erfassen

e Kennzeichnung festlegen

e Gute Hygienepraxis




1. Verantwortliche/n benennen

* klare Zustandigkeiten notig

e muss sich informieren und fortbilden
-2 arstellt und aktualisiert
Allergendokumentation

e schult das Team




2. Zutatenlisten erfassen

e alle in der Kliiche verwendeten Lebensmittel auflisten

e Zutatenlisten auf kennzeichnungspflichtige Allergene
prufen

e Zusatzstoffe (Pflicht) und optional Tierart mit erfassen

Je mehr verpackte Ware, desto mehr
Erfassungsaufwand

- Aber: Allergenfrei kochen weder moglich noch
sinnvoll!

— Alternativen priifen, wo es passt: z. B. eifreie Nudeln



Stimmt‘s oder stimmt’‘s nicht?

Ein Kind in lhrer Kita vertragt keine Laktose
(Milchzucker). Kuhmilch ist demnach tabu. Geeignete
Alternativen fir dieses Kind sind Ziegenmilch oder
Schafsmilch.




Stimmt‘s oder stimmt‘s nicht?

Ein Kind in lhrer Kita vertragt keine Laktose
(Milchzucker). Kuhmilch ist demnach tabu. Geeignete
Alternativen fir dieses Kind sind Ziegenmilch oder
Schafsmilch.

Stimmt nicht!

Verwendung von Milch anderer Tierarten ist keine
Alternative, da auch diese Milch Laktose enthalt!
Geeignete Alternativen sind z. B. Haferdrink, Sojadrink
etc.




Stimmt‘s oder stimmt’‘s nicht?

Ein Kind in lhrer Kita vertragt kein Gluten. Ubliche Brote
und Brotchen sowie Nudeln sind demnach tabu. Aber
Couscous und Bulgur kdnnen dem Kind bedenkenlos
angeboten werden.




Stimmt‘s oder stimmt‘s nicht?

Ein Kind in lhrer Kita vertragt kein Gluten. Ubliche Brote
und Brotchen sowie Nudeln sind demnach tabu. Aber
Couscous und Bulgur kénnen dem Kind bedenkenlos
angeboten werden.

Stimmt nicht!

Couscous und Bulgur sind aus Weizen.



3. Rezepturen erfassen

Fur alle selbst hergestellten Speisen - Warum?

* nur so umfassender Uberblick tUber allergene
Zutaten maoglich

Warum noch?

* durch detaillierte Mengen- und Zutatenangaben
gleichbleibende Speisenqualitat

 genaue Kalkulation



4. Kennzeichnung festlegen

Beispiel 1:

* Paniertes Putenschnitzel (enthalt Weizen) mit Salzkartoffeln, Blumenkohl
und Kasesol3e (enthalt Weizen, Milch, Sellerie)

Beispiel 2:

* Paniertes Putenschnitzel (A1) mit Salzkartoffeln, Blumenkohl und Kasesolse
(A1, G, I)

Beispiel 3:

* Paniertes Putenschnitzel (1) mit Salzkartoffeln, Blumenkohl und KasesolSe
(1, 13, 23)

Beispiel 4:

* Paniertes Putenschnitzel (Wz) mit Salzkartoffeln, Blumenkohl und Kasesol3e
(Wz, M, Sel)



SchlUssige Kennzeichnung notwendig

* Achtung: Wie ,,codieren” Sie die Zusatzstoffe?

e Zahlen, Buchstaben, Abklrzungen mussen ,,ubersetzt”
werden

Glutenhaltiges 1 Mit Farbstoff A
Getreide

Weizen 2

Mit Konservierungsstoff B

Mit Antioxidationsmittel C
Roggen 3

geschwefelt H
Schalenfriichte 14

Mandel 15
Haselnuss 16 Mit Phosphat K






Beispiel

Es gibt Fischragout mit Bandnudeln.

Wie sieht eine korrekte Deklaration fur dieses Gericht
aus?



Rezeptur checken

Rezept: Fischragout mit Bandnudeln

(Zutaten fur 10 Kinder, 4-6 Jahre)

Menge MaReinheit Zutat Firma Allergene Zusatzstoffe Tierart
100 g Zwiebeln, geschalt

30 ml Pflanzendlcreme Xy Soja Eaerb;’;c;ff (Carotin
20 g Weizenmehl, Typ 1050 Gluten (Weizen)

05 | Gemiisebriihe XY SLL:]:cen (Weizen), Sellerie, S::Sir;:(aecrks—

0,4 kg Karotten, geschalt

0,3 kg Erbsen, TK

05 ke ii:);a:if;s:let, frisch Fisch

20 ml Zitronensaft

0,2 [ Sahne 30 % Fett Milch

Jodsalz

Pfeffer

Petersilie, frisch

600 g Nudeln ohne Ei XY Gluten (Weizen)




Beispiel flr die Kennzeichnung

Montag

Fischragout
(1, 4)
(A1, D, F, G, I, K)

mit Bandnudeln
(Al)

Zusatzstoffe:

1

2
3
4

mit Farbstoff

mit Konservierungsstoff
mit Antioxidationsmittel
mit Geschmacksverstarker

Allergene:

Al
D

T oM

Weizen
Fisch
Soja
Milch
Sellerie
Senf



4. Kennzeichnung festlegen

Friihstuicksbuffet und Zwischenverpflegung

- i. d. R. ist eine schriftliche Erfassung in Kladde
ausreichend

- handschriftlich oder

- Zutatenlisten aus der Verpackung ausschneiden und
aufkleben oder

- in Excel-Tabelle erfassen

- an zentraler Stelle auf die Kladde hinweisen

Mittagessen
codieren auf dem Speiseplan



4. Kennzeichnung festlegen

Nicht erforderlich ist die explizite Ausweisung eines
Allergens, wenn dieses in der
Speisenbezeichnung eindeutig ersichtlich ist, wie:

* Sellerieschnitzel,
* Eierpfannkuchen oder
* Mandelpudding.



5. Gute Hygienepraxis

Ziel:

Vermeiden von unbeabsichtigten Vermischungen =
Kreuzkontaminationen

Allergenbewusst arbeiten ...

e ... Einkauf/Wareneingang

* ... Lagerung

e ... Produktion (Kochen/Zubereiten)
* ... Speiseausgabe



5. Gute Hygienepraxis

Einkauf und Wareneingang

allergene Zutaten minimieren

Auswahl geeigneter Gewlirzmischungen, Brihen, Fonds (ohne
Sellerie, Senf)

Glutenfreie Saucenbindungen

Eifreie Nudeln

Ubersicht geeigneter Ersatzprodukte
gelieferter Artikel = bestellter Artikel?

gleiches Lebensmittel eingekauft?

Eltern haben etwas mitgebracht?

alle Zutaten erfasst und Allergene zugeordnet?
Zusammensetzung gleich geblieben?

aktualisierte Allergeninformationen vom Lieferanten erhalten?



5. Gute Hygienepraxis

Lagerung

* Getrennte Lagerung
— raumlich (Raum/Schrank/Regal/Behaltnis)
— Behaltnisse verschlieRen

— Behaltnisse markieren/beschriften (diirfen nicht
verwechselt werden)




5. Gute Hygienepraxis

Kochen und Zubereiten
» getrennte Arbeitsbereiche (mit/ohne Allergene)
e Getrennte Schneidebretter

» Speisen abdecken und kennzeichnen




5. Gute Hygienepraxis

Allergene kdnnen unbeabsichtigt in Speisen gelangen:
* Uber Ausgabe-Besteck

* Uber Hande, Einmalhandschuhe

 Uber Brat- oder Frittierfett

* Uber Brotkorbe, Toaster

* Uber Messer, Schneidbretter, Arbeitsflachen

* iber Waagen (Einwiegen von Zutaten)



WeiterfUihrende Informationen

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW:

https://www.kita-schulverpflegung.nrw/allergenkennzeichnung-auch-fuer-kitas-und-schulen-
verpflichtend-22435

DGE Qualitatsstandard:

https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user upload/medien/DGE-
QST/DGE Qualitaetsstandard Kita.pdf

In Form:

www.fitkid-aktion.de Stichwort: Kennzeichnung



https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Kita.pdf
http://www.fitkid-aktion.de/

Welche Fragen haben Sie?




verbra cherzentrale




