ERNAHRUNGSRAT
INI RHEIN-KREIS NEUSS

=g N

ERNAHRUNGSRAT IM RHEIN-KREIS NEUSS

Handlungsempfehlungen fiir eine zukunftsfahige Kita- und
Schulverpflegung im Rhein-Kreis Neuss

Eine ausgewogene, gesundheitsfordernde und nachhaltige Verpflegung in Kitas und Schulen ist ein
zentraler Bestandteil der Bildungs- und Entwicklungsbedingungen von Kindern und Jugendlichen. Sie
tragt zur korperlichen Gesundheit, zum Wohlbefinden, zur Lern- und Leistungsfahigkeit sowie zur

sozialen Teilhabe bei.

Die vorliegenden Handlungsempfehlungen basieren auf dem DGE-Qualitatsstandard fir die
Verpflegung in Kitas bzw. Schulen der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung. Sie richten sich an alle
Akteur:innen, die Verantwortung fir die Bereitstellung, Organisation und Umsetzung von
Verpflegungsangeboten in Kitas und Schulen im Rhein-Kreis Neuss tragen sowie an das padagogische
Personal.

Ziel ist es, praxisorientierte Empfehlungen fir eine qualitativ hochwertige, wirtschaftlich tragfahige
und nachhaltige Kita- und Schulverpflegung zu geben.

Wer kiimmert sich? - Organisation, Verantwortung und Kommunikation

Die Bereitstellung von Essen und Getranken - bis zu drei Mahlzeiten taglich - gehort zu den
grundlegenden Aufgaben aller Kitas und Schulen. Die Verantwortung fir die Organisation liegt bei
den Tragern der Einrichtungen (6ffentliche und freie Trager). Sie organisieren das Verpflegungs-
angebot, flhren Ausschreibungen durch, vergeben Auftrdge und gestalten die vertraglichen

Rahmenbedingungen.

Empfehlungen
e Zustandigkeiten zwischen Trager, Einrichtung und Verpflegungsanbieter klar definieren.
e Eine bzw. einen qualifizierten Verpflegungsbeauftragte(n) bei den Tragern und in jeder
Einrichtung benennen.
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Einen Verpflegungsrat (Trager, padagogisches und hauswirtschaftliches Personal, Eltern,
Kinder und Verpflegungsanbieter) zur gemeinsamen Abstimmung und Qualitdtssicherung
einrichten und durch regelmaRige Treffen eine systematische Herangehensweise zur
Umsetzung und Weiterentwicklung etablieren.

Vor der Vergabe der Verpflegungsdienstleistung die notwendigen Ausschreibungs-
kriterien zusammenstellen und die Ausschreibung durchfiihren.

Die Verpflegungskosten der Einrichtung werden transparent dargestellt.

Erfolgreiche Projekte werden dokumentiert und als Best-Practice weitergeben.

Was gibt es zu essen? - Qualitatsstandards und Speiseplanung

Fir Verpflegungsanbieter:innen und Gastronom:innen ergibt sich die Chance, ein neues

Speisenportfolio zu entwickeln. Dabei ist es notwendig, sich auf eine besondere Zielgruppe

einzustellen. Kinder sind im Rahmen des Bildungsauftrags von Kitas und Schulen keine , kleinen

Erwachsenen”, sondern haben spezifische Bedirfnisse. Sie benotigen speziell auf sie abgestimmte,

gesundheitsfordernde Speisenangebote, die sowohl erndhrungsphysiologischen Anforderungen

entsprechen als auch bedarfsgerecht gestaltet sind.

Empfehlungen

Die Anforderungen an eine altersgerechte Verpflegung werden beriicksichtigt.
Kindgerechte Speisen in der Kita bedeuten: die Komponenten der Mahlzeit sind getrennt
voneinander zu sehen, die Stiicke sind groR genug, um sie bei Nichtgefallen/ Nichtkennen
aussortieren zu konnen, kleine Ballchen statt groRer Bratlinge, rohes Gemiise auch als
Fingerfood.

Die Speisenangebote fiir die Kinder und Jugendlichen sind gesundheitsfordernd,
nahrstoffreich und enthalten ausreichend Eiweil3.

Ballaststoffe werden in Form von Vollkornprodukten regelméaRig angeboten.
Getreideprodukte erganzen das Speisenangebot.

Hilsenfriichte wie z. B. Erbsen, Bohnen und Linsen mindestens 1 x pro Woche auf den
Speiseplan setzen.

Ein nachhaltiges Verpflegungsangebot wird durch einen hohen saisonalen und regionalen
Gemise- bzw. Salatanteil im Speiseplan unterstitzt, mindestens 2x wochentlich erganzt
mit Rohkost und Obst.

Fleisch und Fisch werden jeweils nur 1mal pro Woche angeboten.

Leitungswasser wird als kostenfreies Standardgetrank bereitgestellt.

Kulturelle und religiose Essgewohnheiten sowie Lebensmittelunvertraglichkeiten, -
allergien und besondere Erndhrungsanforderungen werden beriicksichtigt, um allen
Kindern und Jugendlichen eine Teilnahme am Essen zu ermdglichen.

Kinder und Jugendliche konnen sich regelmaflig mit Winschen und Anregungen an der
Meniplanung beteiligen. Dies starkt ihre Selbstwirksamkeit und fordert ihr Interesse an
Lebensmitteln und Erndhrung.



Was wird eingekauft? - Lebensmittelherkunft und Nachhaltigkeit

Die Qualitdat der Speisen im Hinblick auf Gesundheit und Nachhaltigkeit wird wesentlich durch

Herkunft und Qualitdt der eingesetzten Lebensmittel bestimmt.

Empfehlungen

Uberwiegend werden frische bzw. tiefgekiihlte, unverarbeitete Lebensmittel
eingesetzt.

Saisonale und regionale Produkte (z. B. Kartoffeln, Obst und Gemiise) werden beim
Einkauf bevorzugt.

Okologisch erzeugte Produkte werden wo immer méglich integriert.

Der Fisch aus nachhaltigem Fischfang oder aus bestandserhaltender Fischerei wird
verwendet.

Das Fleisch wird moglichst aus artgerechter Tierhaltung bezogen.

Um die verhandelten Abgabepreise gewahrleisten zu koénnen, ist eine flexible
Einkaufsgestaltung, in der sich frische und tiefgekiihlte sowie getrocknete und Bio-
Produkte abwechseln, zu praktizieren.

Wer kocht? - Verpflegungssystem und Qualifikation

Qualifiziertes Personal und eine fachgerechte Handhabung des Verpflegungssystem sind wichtige

Voraussetzungen fiir eine gute Speisenqualitat.

Empfehlungen

Das fiir die Einrichtung vor Ort sinnvollste Verpflegungssystem® ist umzusetzen. Das
bedeutet, dass sowohl das Produktionssystem als auch die Ausgabesystematik an die
jeweiligen Rahmenbedingungen angepasst werden miussen. Zudem ist der
Belieferungsprozess auf die vorhandenen Lagermoglichkeiten abzustimmen.

Die Stand- und HeiBhaltezeiten sind auf max. drei Stunden zu begrenzen.

Eine solide Kalkulation bildet die Grundlage fiir eine wirtschaftliche und
ordnungsgemaRe Auftragserfiillung. Dazu gehodren eine Personaleinsatzplanung
sowie eine genaue Warenkalkulation (moglichst mit EDV-Unterstiitzung). Strenge
Hygieneanforderungen erzeugen ggf. zusatzlichen Aufwand, eine kindgerechte
Speisenversorgung weicht unter Umstéanden vom sonst eingesetzten Artikelsortiment
ab.

Verpflegungsanbieter sollten (ber nachweisbare Referenzen und vorzugsweise
professionelle Zertifizierungen (wie z.B. DGE- Verpflegungscheck, RAL, Bio) im Bereich
Kita- und Schulverpflegung verfiigen.

1 Ein Verpflegungssystem bezeichnet die Art und Weise, wie Speisen in einer Einrichtung geplant, hergestellt,
geliefert und ausgegeben werden. Das Produktionssystem ist Teil des Verpflegungs-systems.



Essen ist fertig! - Raumsituation, Essenkultur, Gemeinschaft und Partizipation

In einem Verpflegungskonzept wird festgelegt, was, wie, wann, wo und unter welchen Rahmen-
bedingungen Kinder und Jugendliche essen. Es beschreibt unter anderem die zeitliche Struktur der
Mahlzeiten sowie die organisatorischen und padagogischen Bedingungen, unter denen diese
eingenommen werden und ist eine wichtige Voraussetzung fiir zufriedene Kinder und Jugendliche.

Empfehlungen

o Verpflegungskonzepte werden auf Ebene der Trager, der Kitas und Schulen
entwickelt.

e Die Ernadhrungsbildung ist Teil des Verpflegungskonzeptes.

e Gemeinsames Essen wird als sozialer Lernort gestaltet.

e Die Essensteilnehmer:innen werden bei der Auswahl der Mens einbezogen.

e Eine padagogische Begleitung wahrend der Mahlzeiten wird ermoglicht und ge-
fordert.

e Fir die Einnahme des Mittagessens wird ausreichend Zeit eingeplant.

e Die rdaumliche und technische Ausgabesituation wird an die Anzahl der Essens-
teilnehmer:innen angepasst.

e Die Lebensmittelverschwendung, wird (iberall da wo immer moglich, vermieden.

e Sinnvolle Mehrwegsysteme werden bevorzugt.

Die hier vorgelegten Handlungsempfehlungen bieten einen gemeinsamen Orientierungsrahmen fir
eine erfolgreiche Umsetzung in der Gemeinschaftsverpflegung und sollen Trager, Einrichtungen und
Verpflegungsanbieter dabei unterstiitzen, qualitativ verlassliche und zukunftsfahige, praxistaugliche

Losungen zu entwickeln.

Der ERNAHRUNGSRAT IM RHEIN-KREIS NEUSS steht fiir Riickfragen, Informationen und fiir die

Begleitung konkreter Umsetzungsschritte zur Verfligung.
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