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Rahmenkonzeption fur Verpflegung in Kita und OGS

1. Einfithrung

Die Stadt Monheim am Rhein schafft optimale Zukunftschancen fir Kinder und Jugendliche.
Diese Zielsetzung beinhaltet auch das Recht des Kindes auf ein gesundes Aufwachsen und somit auf eine ausgewo-
gene Ernahrung.

In den ersten Lebensjahren wird die Basis fur ein genussvolles und gesundes Essverhalten gelegt. Kinder lernen das
Essen durch eigenes Tun, Nachahmung von Eltern und anderen Bezugspersonen und durch Interaktion und Kommu-
nikation. Ein fruh erlerntes, gesundes Essverhalten stellt einen wichtigen Baustein fur das gesunde Aufwachsen von
Kindern und Jugendlichen dar. Kitas und Grundschulen leisten hier - neben der Familie - einen wichtigen Beitrag.

Rund 4.000 Monheimer Kinder verbringen aktuell den groRBen Teil des Tages in der Kita oder Grundschule. In der
Regel nehmen sie dort gemeinschaftlich an der Verpflegung teil. Diese soll schmackhaft, ernahrungsphysiologisch
ausgewogen und nachhaltig sein und dabei eine grolRe Akzeptanz von Kindern und Eltern erfahren.

Ein ausgewogenes und qualitativ hochwertiges Ernahrungsangebot in den Gemeinschaftseinrichtungen ist somit von
besonderer Bedeutung. Diese Rahmenkonzeption versteht sich hierbei als Orientierung fur alle Monheimer Kinder-
tageseinrichtungen und Offene Ganztagesgrundschulen, unabhangig von ihrer Tragerschaft. Sie formuliert stadtwei-
te Qualitatskriterien fir die Gemeinschaftsverpflegung von Monheimer Kindern.

Einen besonderen Stellenwert des Konzeptes nimmt hierbei das Thema Nachhaltigkeit, durch den Einsatz von Bio-
und Fair-Trade- sowie saisonalen und regionalen Produkten, die Reduzierung von Fleisch-Produkten sowie eine star-
kere Vermeidung von Abfall und Speiseresten, ein. (Kapitel 2)

Mit dieser Rahmenkonzeption fur die Verpflegung in Kitas und Grundschulen definiert die Stadt Monheim am Rhein
Grundlagen und Inhalte, auf denen aufbauend die Kita- und OGS-Trager ihre standortscharfen Verpflegungskonzep-
te (weiter-) entwickeln und umsetzen kdnnen. Somit werden vergleichbare Standards in allen Monheimer Kitas und
Grundschulen vorgehalten.

Die Basis hierfur stellt die Definition fiir gesunde Ernahrung der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung e.V. dar
(Kapitel 3). Die folgenden sieben Bausteine (Kapitel 4) beschreiben Mindeststandards fir die kita- bzw. schulspezi-
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fischen Verpflegungskonzepte. Sie beinhalten grundsatzliche Mallnahmen der Lebensmittel- und Prozesssicher-
heit. Die Forderung eines genussvollen und gesunden Essverhaltens von Kindern soll im padagogischen Verpfle-
gungskonzept beschrieben werden. Durch ein Weiterbildungskonzept werden die notwendigen Fahigkeiten und
Kenntnisse der Mitarbeitenden sichergestellt. Einen wichtigen Beitrag zur hdheren Akzeptanz der Gemeinschaftsver-
pflegung leisten die aktive Partizipation von Kindern und Eltern sowie angemessene raumliche Rahmenbedin-
gungen. Alle Forderméglichkeiten fir gesunde Erndhrung, sollen durch Kitas und Schulen genutzt werden. Eltern
werden Uber finanzielle Hilfen fir die Verpflegungskosten informiert.

Ab dem Schuljahr 2024/25 betragt der Finanzrahmen fur die Mittagsverpflegung in allen Grundschulen 80 € pro Kind
und Monat. Die Elternbeitrage werden hier zentral durch die Stadt Monheim verwaltet. Fir Kindertageseinrichtungen
spricht die Stadtverwaltung die Empfehlung an die Kita-Trager aus, stadtweit analoge Elternbeitrage zu erheben.
Viele Kitas und Schulen entwickeln schon seit Jahren Konzeptansatze fur die Gemeinschaftsverpflegung, daher sollen
schul- bzw. einrichtungsspezifische Merkmale die Verpflegungskonzepte erganzen.

Die vorliegende Rahmenkonzeption ist mit Unterstitzung einer Projektgruppe Monheimer Kindertageseinrichtungen
sowie in Abstimmung mit den Tragern der Kitas/OGS und dem Jugendamtselternbeirat 2023 entwickelt und 2024
fortgeschrieben worden.
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2. Nachhaltigkeit

Angesichts der Tatsache, dass aktuell rund 4.000 Kinder am Mittagessen in Kitas und Grundschulen teilnehmen, kann
eine auf Nachhaltigkeit ausgerichtete Gemeinschaftsverpflegung groRBe Effekte erzielen.

Das Monheimer Rahmenkonzept greift daher den Einsatz von Bio- und Fair-Trade-Produkten, die Reduzierung von
Fleisch-Produkten, Aspekte der Regionalitat und Saisonalitat sowie die Vermeidung von Abfallen und Speiseresten
auf.

Einsatz von Bio-Produkten

Mindestens 40 % der in der Mittagsverpflegung verwendeten Lebensmittel sollen aus 6kologischer/biologischer Er-
zeugung stammen.

Die verwendeten Bio-Produkte sollen den Kriterien der EG-Oko-Verordnung oder weitergehenden Siegeln geniigen.
In Deutschland sind entsprechende Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte durch das staatliche deutsche
Bio-Siegel gekennzeichnet.

Einsatz von Fair-Trade-Produkten

In mindestens folgenden Produktgruppen: Bananen, Mangos und Ananas, sollen ausschlieBlich Fair-Trade-Produkte
eingesetzt werden.

Als Nachweis bieten sich folgende Siegel oder Siegel, welche den nachfolgenden Siegeln gleichwertig sind: Fairtrade,
Mitgliedschaft in der World Fair Trade Organization (WFTO), Fair for Life, Naturland Fair, Hand in Hand, SSP (Simbolo
de Pequefios Productores), Banafair, an.

Uber die Qualitatsanforderungen Bio und Fair Trade hinaus, sollen die standortspezifischen Verpflegungskonzepte in
Kitas und Grundschulen folgende Aspekte aufgreifen:
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Reduzierung von Fleischprodukten

Die Haufigkeit des Einsatzes von Fleischprodukten in der Gemeinschaftsverpflegung soll, gemald den DEG-Qualitats-
standards fir die Verpflegung in Kita und Schule, reduziert werden. Die dort empfohlenen Mengen fir einen Wo-
chenspeiseplan orientieren sich an der jeweiligen Altersgruppe der Kinder. Werden Fleischgerichte angeboten, wird
grundsatzlich ein vegetarisches Alternativ-Gericht auf dem Speiseplan empfohlen.

Saisonal und Regional

Der Speiseplan soll bevorzugt saisonale und regionale Produkte umfassen. Frische und regionale Lebensmittel wie
z.B. Obst, Gemuse, Milch und Milcherzeugnisse sowie Getreide und Getreideprodukte sollen nach Moglichkeit aus
maximal 100 km rund um den verarbeitenden Betrieb stammen.

Abfallvermeidung, Vermeidung von Speiseresten

Verpackungsabfalle sowie Speisereste sollen nach Moglichkeit reduziert werden. Dies kann z.B. in Form von Verzicht
auf Einzel-Portionsverpackungen und abgefulltes Wasser umgesetzt werden. Ein ressourcenschonender Umgang mit
Lebensmitteln und die Vermeidung von Lebensmittelabfallen stellen wichtige Aspekte der standortspezifischen Ver-
pflegungskonzepte dar, und sollten durch diese beschrieben werden. Anfallende Speisereste sind zu erfassen,
damit Speiseplanung und ausgegebene PortionsgrolRen angepasst werden kdénnen.

Unvermeidbare Speisereste sind fachgerecht und hygienisch zu entsorgen, sodass die organischen Riickstande wei-
ter verwertet werden kdnnen.

3. Definition Gesunde Erndhrung

Die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e.V. hat auf Basis aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse zehn allgemein
gultige Regeln fur gesunde Ernahrung formuliert. Die Stadt Monheim am Rhein orientiert sich daran und sie bilden
die Basis fir die empfohlenen einrichtungsspezifischen Verpflegungskonzepte in den 6rtlichen Kitas und Schulen.



Rahmenkonzeption fur Verpflegung in Kita und OGS

1. Lebensmittelvielfalt genieRBen
Lebensmittelvielfalt nutzen, abwechslungsreich essen, tiberwiegend pflanzliche Lebensmittel

2. Gemuse und Obst - nimm ,,5 am Tag"
Mindestens 3 Portionen Gemiise und 2 Portionen Obst am Tag, hierzu zdhlen auch Hiilsenfriichte sowie Niisse

3. Vollkorn wahlen
Bei Brot, Nudeln, Reis und Mehl Vollkornvariante bevorzugen

4. Mit tierischen Lebensmitteln die Auswahl erganzen
Taglich Milch und Milchprodukte essen, max. 1-2mal pro Woche Fisch und max. 1mal pro Woche Fleisch

5. Gesundheitsfordernde Fette nutzen
Bevorzugt pflanzliche Ole/Streichfette nutzen und versteckte Fette in verarbeiteten Lebensmitteln meiden

6. Zucker und Salz einsparen
Vermeidung von zuckergestifsten Lebensmitteln, Zucker und Salz sparsam einsetzen, Wiirzen mit Krdutern und Gewlirzen

7. Am besten Wasser trinken
Mindestens 1,5 Liter pro Tag, alternativ kalorienfreie Getrdnke wie ungesiifSte Tees

8. Schonend zubereiten
Garen so lange wie notig — so kurz wie méglich mit wenig Wasser und wenig Fett

9. Achtsam essen und geniel3en
Langsames und bewusstes Essen

10. In Bewegung bleiben
Vollwertige Erndhrung und korperliche Aktivitidt kombinieren
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4. Konzeptbausteine Verpflegungskonzept

Jede Schule und Kindertageseinrichtung verfugt schon jetzt Gber individuelle Strukturen zur Gestaltung und Umset-
zung der Gemeinschaftsverpflegung. Einrichtungs- bzw. schulspezifische Verpflegungskonzepte sollen alle bisherigen
Ansatze bundeln und magliche Licken schlieBen.

Die folgenden Bausteine beschreiben die empfohlenen Mindeststandards fur die (Weiter-) Entwicklung von einrich-
tungs- bzw. schulspezifischen Verpflegungskonzeptionen.

Lebensmittel- und Prozesssicherheit
Padagogisches Verpflegungskonzept
Weiterbildungskonzept

Aktive Partizipation von Eltern und Kindern
Raumliche Rahmenbedingungen
Fordermaoglichkeiten und finanzielle Hilfen

N o u ks wbdh =

Erganzung von schul-/einrichtungsspezifischen Merkmalen

4.1 Lebensmittel- und Prozesssicherheit

Dieses Qualitatskriterium beschreibt Mindeststandards der Lebensmittel- und Prozesssicherheit bei Schulverpfle-
gung und Anlieferung in Kitas. Hierzu werden folgende Standards empfohlen:

« Der Trager/die Einrichtung beauftragt Caterer nur mit einer Zertifizierung nach DGE oder einer gleichwertigen
Zertifizierung. Diese ist dem Trager/der Einrichtung nachzuweisen und vorzulegen.'

1 Uber die Zertifikate kann die Einhaltung vorgegebener Standards nachgewiesen werden. Hierunter fallen bspw. Vorgaben zur Speiseplanung, zur Herstellung von Speisen und zur Auswahl
von Lebensmitteln.
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« Zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit ist durch den Caterer ein Qualitditsmanagementsystem ein
schlieBlich eines HACCP-Konzeptes  nachzuweisen.

* Grundsatzlich sind die zentralen lebensmittelrechtlichen Vorgaben sowie die gesetzlichen Vorschriften des
Hygiene- und Infektionsschutzes in allen Kitas und Schulen sicherzustellen. Dies gilt unabhangig davon, ob
die Einrichtung/Schule durch externe Caterer beliefert wird, bestimmte Komponenten beigekocht oder
die gesamte Verpflegung in der Kita selber gekocht wird.

« Daruber hinaus sind die Schulungs- und Belehrungspflichten der entsprechenden Mitarbeitenden regelmalig
umzusetzen.

Fur Kitas, in denen selber gekocht wird, sowie Schulklchen, in denen ,beigekocht” wird, beinhalten die folgenden
Qualitatsstandards der deutschen Gesellschaft fur Ernahrung wichtige Orientierungshilfen und Checklisten.

DEG Qualitatsstandards fur Verpflegung in der Kita
https:// www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaehrung/GesundeErnaehrung/QualitaetsstandardsKindertageseinrich-
tungen.pdf?__blob=publicationFile&v=4

DEG Qualitatsstandards fur Verpflegung in der Schule
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf

2 Der HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) Standard hat zum Ziel, die Sicherheit von Lebensmitteln zu erhdhen und somit die Gesundheit von Verbrauchern und Verbraucherinnen
zu gewahrleisten. Das Konzept bezieht alle Stationen der Lieferkette von der Produktion bis zum Verkauf von Lebensmitteln ein. Im Fokus steht dabei die Vermeidung von
Produktkontamination mit Schad- oder Giftstoffen sowie Bakterien.
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4.2 Padagogisches Verpflegungskonzept

Das einrichtungs- bzw. schulspezifische padagogische Verpflegungskonzept schafft positive Rahmenbedingungen fur
die Verpflegungszeiten und fordert die Entwicklung eines genussvollen und gesunden Essverhaltens von Kindern. Es
beinhaltet die folgenden drei Aspekte:

Essen in der Gemeinschaft (1) in der Kita und Schule stellt eine wichtige Form der sozialen Teilhabe von Kindern
dar. Es ermdglicht ein voneinander Lernen und regt dazu an, unbekannte Lebensmittel auszuprobieren und neue
(Geschmacks-) Erfahrungen zu machen.

Ausreichend Zeit fur die Mahlzeiten, eine entspannte und ruhige Essensatmosphdre sowie eine entsprechende Aus-
stattung der Raumlichkeiten sind wichtige Grundlagen.

Trinkwasser steht allen Kindern jederzeit kostenfrei zur Verfugung. Auf abgefllltes Wasser sollte nach Moglichkeit
verzichtet werden.

Die padagogische Begleitung (2) durch Erzieherinnen und Erzieher sowie Lehrkrafte ist hierbei von zentraler Be-
deutung. Erwachsene haben eine Vorbildfunktion und sollten nach Méglichkeit an der gemeinsamen Mahlzeit teil-
nehmen und die gleichen Lebensmittel - mindestens in Form eines padagogischen Happens - einnehmen.

Egal ob in der Kita-Gruppe oder der Schul-Mensa: Kinder sollen lernen, achtsam mit Lebensmitteln umzugehen,
ausgewogen zu wahlen, Portionen einzuschatzen und - angemessen am jeweiligen Alter - moglichst selbstandig zu
agieren.

Erndhrungsbildung (3) in der Kita und Schule tragt dazu bei, Wissen und Kenntnisse Uber Lebensmittel, deren Ver-
arbeitung und Aspekte der Nachhaltigkeit zu erlernen. Nachhaltige und gesundheitsfordernde Speisen und Getranke
kdnnen deutlich besser von Kindern wahrgenommen und geschatzt werden, wenn sie den Nutzen fir Mensch und
Umwelt verstehen. Vermittelt werden kdnnen diese in der Praxis z.B. durch: Kochangebote, zum Sammeln von Er-
fahrungen bei der Zubereitung von Speisen und Getranken / Projektwochen zum Thema Umwelt und klimagesunde

10
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Ernahrung / die Einrichtung eines Kita- oder Schulgartens / den Besuch eines nahegelegenen Bauernhofs oder eines
lebensmittelverarbeitenden Betriebs.

Zur ganzheitlichen Ernahrungsbildung gehort auch das Wissen um die Bedeutung von Mahlzeiten, den erforderlichen
Pausen zwischen den Mahlzeiten, und dass sich Lebensmittel nicht als Erziehungsmittel eignen, weder zur Forderung
der Motivation, zum Lob oder Tadel und auch keine Trostpflaster darstellen sollten, wenn ein Kind Aufmerksamkeit
und Zuwendung sucht.

4.3 Weiterbildungskonzept

Fort- und Weiterbildungsangebote fordern die Kompetenz aller Mitarbeitenden der unterschiedlichen beruflichen
Qualifikationen, die bei der Gestaltung der Verpflegung involviert sind. Diese Fahigkeiten und dieses Wissen der Mit-
arbeitenden tragen in einem nicht unerheblichen MaRe zur Verpflegungsqualitat bei.

11
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Die Leitung des Verpflegungsbereichs sollte Gber eine einschlagige berufliche Qualifikation verflugen. Sie/er sowie
die hauswirtschaftlichen Krafte sollten regelmalig an Fort- und Weiterbildungsveranstaltungen zu bspw. folgenden
Themen teilnehmen: Grundlagen gesundheitsforderliche Erndhrung / Aufbereitung von ,Cook & Chill” / Basiswissen
Allergenmanagement / Lob- und Beschwerdemanagement / Gestaltung eines kindgerechten Speiseplans. Zu den
Aufgaben der Leitung gehdren unter anderem Organisation und Planung der Verpflegung, Leitung des hauswirt-
schaftlichen Personals sowie die Umsetzung und Kontrolle des Qualitdtsmanagements.

Die padagogischen Mitarbeitenden tragen mageblich zur Akzeptanz der Verpflegung bei Kindern bei. Neben einem
freundlichen Auftreten, einer altersgerechten Kommunikation sowie einem padagogischen Geschick, stellen Wissen
und Kompetenzen in Bezug auf gesundheitsfordernde und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung einen wichtigen
Beitrag zur kita- bzw. schulspezifischen Verpflegungskonzeption bei. Fortbildungen fir padagogische Fachkrafte wie
bspw. die Genussbotschafter und -botschafterinnen der Sara-Wiener-Stiftung oder auch Angebote des Kreises oder
des LVR sollten bertcksichtigt werden.

Grundsatzlich wird die Empfehlung ausgesprochen, Verpflegungsbeauftrage in den Einrichtungen und Schulen zu
ernennen. Im schulischen Kontext sollten diese aus einem Tandem von Kuchenleitung und OGS-Leitung bzw. einer
delegierten Fachkraft bestehen.

4.4 Aktive Partizipation von Kindern und Eltern

Ein wichtiger Baustein, um eine hohe Akzeptanz bei Kindern und Eltern fir die gemeinschaftliche Verpflegung zu
erreichen, stellt deren aktive Beteiligung dar. In den kita- bzw. schulspezifischen Verpflegungskonzepten sollen ver-
bindliche Partizipationsinstrumente entwickelt und beschrieben werden. Diese kdnnen sich wie folgt gestalten:

12



Rahmenkonzeption fur Verpflegung in Kita und OGS

+ Kinder wirken je nach Entwicklungsstand an der Speiseplangestaltung mit.

+ Der aktuelle Speiseplan ist jederzeit fir Kinder und Eltern barrierefrei zuganglich.

* Es wird ein Lob- und Beschwerdemanagement, z.B. mit folgenden Inhalten, eingefihrt:

+ Spontane Ruckmeldungen ermdglichen / Regelmalig aktiv Ruckmeldungen einholen z.B. in Form von:

Bewertungsbbdgen oder Smiley-System
Ruckmeldungen dokumentieren und auswerten sowie entsprechende MalBnahmen planen
Auswertung und MaBnahmenplanung transparent machen

* Es werden Formate entwickelt, die einen regelmaRigen Austausch uber Verpflegung ermdglichen, z.B. wie folgt:

Sprechstunden bzw. Runder Tisch Verpflegung mit allen Beteiligten (pad. Fachkrafte/Lehrkrafte,
Kuchenpersonal, Caterer, Elternvertretungen, SuS-Vertretungen)
Vorstellung des spezifischen Erndhrungskonzeptes fur Eltern der Kita- bzw. Schulneulinge

Daruber hinaus sollten Verpflegungskonzepte sicherstellen,

+ dass bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien die Teilnahme an den Mahlzeiten ermdglich wird;
* dass kulturspezifische und religiése Essgewohnheiten angemessene Berucksichtigung finden.

4.5 Raumliche Rahmenbedingungen

Eine entsprechende Vorhaltung und Ausstattung von Speiserdaumen und Kiichen stellen eine wichtige Grundlage fur
eine gute Qualitat der Gemeinschaftsverpflegung dar. Entsprechende Raumprogramme werden bei Schulneubauten
sowie der im stadt. Eigentum befindlichen Kitas berucksichtigt.
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Die Verpflegung in den Grundschul-Mensen findet im 3-Schicht-System statt und die Kinder nehmen ihr Essen in
Tischgruppen ein. Durch die Tischgruppen entsteht eine familidare Atmosphare. Auf jedem Tisch stehen die Speisen
in Schusseln oder auf Platten bereit, jeder/jede nimmt sich so viel, wie er oder sie essen mdchte. Die notwendigen
Flachen sowie Ausstattung werden vorgehalten und es wird auf eine freundliche und angenehme Atmosphare in den
Speiseraumen geachtet. Neben der Einnahme des Mittagessens werden die Mensen auch fur gréRBere Veranstaltun-
gen genutzt.

In den Kitas nehmen die Kinder in den Gruppenraumen die Mahlzeiten zu sich oder es ist ein gruppenubergreifendes
Kinderrestaurant eingerichtet. Beide Varianten werden durch die Raumprogramme der Kita-Neubauten ermdglicht.

4.6 Fordermoglichkeiten und finanzielle Hilfen

Kita- und OGS-Trager sollen moglichst, alle weiteren Fordermaoglichkeiten wie z.B. Programm fur Schulobst und -ge-
muse erganzend auszuschopfen.

Dartiber hinaus sollen Eltern durch die Einrichtungsleitungen?® oder eine delegierte Person tiber finanzielle Hilfen z.B.
in Form von Bildung und Teilhabe oder dem Hartefallfonds NRW , Alle Kinder essen mit” informiert werden.

4.7 Erganzung schul-/einrichtungsspezifischer Merkmale

Die unter Kapitel 4 beschriebenen Bausteine verstehen sich als Basis-Elemente fur Verpflegungskonzepte. Erganzun-
gen von schul- bzw. einrichtungsspezifischen Merkmalen sind ausdrucklich erwinscht und bereichern die Qualitats-
entwicklung der Gemeinschaftsverpflegung in Monheim am Rhein. Hierunter kdnnen z.B. Konzepte fir zuckerfreie
Kitas, das Bewirtschaften von Schul- und Kita-Garten oder auch flankierende Bewegungskonzepte fallen.

3 Inden Schulen wird hierzu eng mit der Schulsozialarbeit kooperiert.
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