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1 Ausgangslage und Zielsetzung

1.1 Gewachsene Verpflegungsstrukturen

Der Prot. Kita-Verbund Nordpfalz wurde 2019 gegrundet und ist Trager von derzeit 16
Prot. Kindertagesstatten im Bereich des Kirchenbezirks An Alsenz und Lauter sowie
der Prot. Kirchengemeinde Gollheim.

Der Trager der Einrichtungen ist nach dem neuen Kindertagesstatten-Gesetz des
Landes Rheinland-Pfalz gesetzlich zur Organisation und Bereitstellung einer warmen
Mittagsverpflegung fur die Kita-Kinder verpflichtet.

Prot. Kita Villa Sonnenschein Bosenbach
Prot. Kita Knirps Erfenbach

Prot. Albert-Schweitzer Kita Gollheim
Prot. Kita Ganseblumchen Jettenbach
Prot. Kita Lauterecken

Prot. Kita Mauseburg Mehlingen

Prot. Kita Himmelreich Otterbach
Prot. Kita Rockenhausen

Prot. Kita Rodenbach

Prot. Kita Spatzennest Rothselberg
Prot. Kita Arche Kunterbunt Schopp
Prot. Kita Siegelbach

Prot. Kita Hirtenacker Stelzenberg
Prot. Kita Winnweiler

Prot. Kita Janusz Korczak Weilerbach
Prot. Kita Kleine Strolche Wolfstein
Ab 1. Januar 2027

Prot. Kita Altenglan

Prot. Albert-Schweitzer-Kita Kusel
Prot. Paul-Gerhardt-Kita Kusel

Alle Kindertagesstatten erfullen den seit dem 01.07.2021 gultigen Rechtsanspruch
auf eine 7-stlindige durchgehende Betreuung.

Erweitert bieten alle im Rahmen ihrer Kapazitaten lhrer erteilten Betriebserlaubnis
eine Ganztagesbetreuung bis zu 9,5 Stunden Betreuung.

Hinzu kommt je nach Einrichtung fur einzelne Platze eine Betreuung im U2-Bereich.
Zurzeit gibt es noch in wenigen Kindertagesstatten eine Betreuung mit
Unterbrechung in der Mittagszeit, welche bis spatestens 2028 umgewandelt wird.

In den Einrichtungen werden unterschiedliche Verpflegungsmodelle von Frischkost,
Cook and freeze, Cook and chill sowie Warmkost vom Caterer.

Einrichtung Produktionsmodell raumliche Situation

Kita Bosenbach Cook & freeze Essen in Gruppenraumen
Kita Erfenbach Cook & hold Essen in Gruppenraumen
Kita Gollheim Frischkost Essen in Mensa



Kita Jettenbach

Cook & freeze

Essen in Gruppenraumen

Kita Lauterecken Frischkost Essen in Mensa

Kita Mehlingen Cook & chill Essen in Gruppenraumen
Kita Otterbach Frischkost Essen in Mensa

Kita Rockenhausen Frischkost Essen in Mensa/Gruppen
Kita Rodenbach Cook & chill Essen in Mensa/Gruppen
Kita Rothselberg Cook & freeze Essen in Gruppenraumen
Kita Schopp Frischkost Essen in Mensa

Kita Siegelbach Frischkost Essen in Gruppenraumen
Kita Stelzenberg Cook & hold Essen in Mensa (ab 2026)
Kita Weilerbach Frischkost Essen in Mensa/Gruppen
Kita Winnweiler Frischkost Essen in Mensa

Kita Wolfstein Frischkost Essen in Mensa

Die Ausgabe des Essens wird in der Regel durch das Pad. Personal mit teilweiser
Unterstitzung der Hauswirtschaftskrafte in Buffetform -Selbstbedienung durch
die Kinder- sowie auch Ausgabe in Schusseln bzw. portioniert auf den Tellern

ausgegeben.

In den Kindertagesstatten Bosenbach, Jettenbach und Rothselberg wird Bei-

kost sowie Salate und Desserts zugekocht.

Far die Prot. Kita Erfenbach ist eine Frischkuche in Planung.

1.2 Neue Herausforderungen

Durch den hohen Stellenwert von Vereinbarkeit von Beruf und Familie sowie durch
den gesellschaftlichen Wandel benotigen immer mehr berufstatige Eltern eine zeitlich
langere Betreuungszeit ihrer Kinder in den Kindertagesstatteneinrichtungen.

Nach dem Inkrafttreten des neuen Zukunftsgesetzes flur rheinlandpfalzische Kinder-
tagesstatten wird eine Verpflegung mit einem warmen Mittagessen fur alle Kinder
der Einrichtungen angestrebt. Diese Umsetzung muss bis zum Jahr 2028 umgesetzt
sein.

In den Einrichtungen Mehlingen, Otterbach (Reduzierung der Anzahl der Kita ab
2026), Rockenhausen, Rodenbach, Weilerbach, Winnweiler und Wolfstein sind die
Voraussetzungen fur eine Verpflegung aller Kinder gegeben.

In den Einrichtungen Erfenbach, Goéllheim, Lauterecken, Schopp, Siegelbach und
Stelzenberg sind die erforderlichen Baumalnahmen in den Kuchen, Lagerraume
sowie Speiseraume eingeplant.

In den Kindertagesstatten Bosenbach, Jettenbach und Rothselberg muss noch nach
Losungen gesucht werden.



1.3 Neue Ziele

Um die gesetzliche Verpflichtung des neuen rheinlandpfalzischen Kita-Gesetzes zum
01.01.2028 erfullen zu kdnnen, bedarf es die Konzeptionen sowie die raumlichen,
technischen sowie personellen Voraussetzungen zu schaffen.

Alle Einrichtungen bendtigen die gleichen Vorgaben und Rahmenbedingungen
angepasst an die Verpflegungssituation, um die festgelegten Qualitatsstandards
erfullen zu kdnnen.

- Festlegung der Anforderungen an die Speisequalitat, die ein ausgewogenes und
gesundes Essen flr alle Kinder sicherstellt

- Umsetzung des DGE Qualitatsstandards fur die Kita-Verpflegung in allen Ein-
richtungen

- Speiseangebot mit einem festgelegten Anteil an 6kologischen, regionalen und fair
gehandelten Lebensmitteln

- Nachhaltiges Verhalten fordern und fordern

- Rahmenvertrage flr definierte Warenkorbe vergeben

- Etablierung von Malinahmen zur Qualitatssicherung

1.4 Das Verpflegungskonzept als Wegweiser

Die Organisation und Bereitstellung von Verpflegung in Kindertagesstatten
bendtigt zur effizienteren Umsetzung klare Vorgaben und Ziele. Ein hilfreicher
Handlungsleitfaden flr alle an der Verpflegung beteiligten Personen ist ein
Verpflegungskonzept.

Das Verpflegungskonzept

- beschreibt die Rahmenbedingungen und individuellen Qualitdtsanforderungen an die
Verpflegungsleistungen

- ist die Basis fur die zukUnftigen baulichen, finanziellen und ausschreibungsrelevanten
Entscheidungen

- definiert den Rahmen flr die Warenbeschaffung.

Das hier erarbeitete Verpflegungskonzept des Kita-Verbundes Nordpfalz beschreibt:

- das Verpflegungsangebot

- die Verpflegungsqualitat

- das Bewirtschaftungskonzept

- das Produktionskonzept

- das Raumkonzept

- das Qualitatsmanagement

- das Finanzierungskonzept

- das Bestellwesen und das Abrechnungskonzept
- das padagogische Konzept

Zur Festlegung der zukinftigen Anforderungen an das Verpflegungskonzept wurden
die Gremien des Kita-Verbundes wie Vorstand und Tragerversammlung, das
Padagogische Personal, die Hauswirtschaftskrafte sowie die Elternausschisse der
einzelnen Kitas beteiligt.



2 Zielgruppen und Verpflegungsbedarf

2.1 Beschreibung der Essensteilnehmenden

In unseren Einrichtungen werden Kinder ab 1 Jahr bis zum 6. Lebensjahr verpflegt.
In Ausnahmefallen auch Kinder ab 6 bis 8 Monate.

Es gibt Kinder mit einer besonderen Ernahrungsweisen:
- verschiedene Religionen
- Allergene, Lebensmittelunvertraglichkeiten (Fruktose, Lactose, Gluten)
- Vegetarier*innen (ohne Fleisch und Fisch)

Das Allergiekonzept findet Berticksichtigung und ist in der Anlage beigefugt.

Dieser Bedarf wird im taglichen Speiseangebot nach Moglichkeit bertcksichtigt.
Spezielle Ernahrung, insbesondere bei medizinischer Indikation muss im Einzelfall
gepruft werden.

2.2 Verpflegungszeiten

In den Einrichtungen wird das Mittagessen in der Regel von montags bis freitags in
der Zeit von 11.15 bis 13.15 Uhr angeboten.

Das Fruhstlck sowie der Nachmittagssnack werden individuell angeboten.
Es wird empfohlen die Frihstlckszeit bis spatestens zwischen 10.00 Uhr und
10.30 Uhr zu beenden.

Die Zeiten fur den Nachmittags-Snack konnen variieren in der Zeit von 14.30 Uhr
bis 15.30 Uhr.

Ein besonderer Schwerpunkt sollen die Einrichtungen auf essensfreie Zeiten in der
Regel sind dies 1,5 bis 2,0 Stunden legen.

3 Verpflegungsangebot
3.1 Der DGE Qualitatsstandard

Die Basis fur das Verpflegungsangebot und an die Verpflegungsqualitat in den Kitas
bildet der DGE-Qualitatsstandard. Die Speisen erfolgen aufgrund der aktuellen
ernahrungswissenschaftlichen Empfehlungen und aufgrund gesundheitsférdernder
Lebensmittelauswahl.

Trotz der Vorgaben dieser Standards ist jede Einrichtung bei der Gestaltung des
Speiseangebots frei. Die Standards beziehen sich auf die Qualitatsvorgaben und
nicht z.B. auf die Auswahl der Mittagsmahlzeiten in den Speiseplanen.



Die DGE Qualitatsstandards in der jeweils giiltigen Fassung finden Anwendung.

Eine vegane Verpflegung fir Kita-Kinder wird nicht angeboten.

In allen Kitas wird keine Muttermilch verabreicht.

3.2 Fruhstuck

In einigen Kitas wird das Frihstuck taglich von der Einrichtung angeboten.
Ebenso gibt es projektbezogene Frihstlicksangebote in einigen Kitas.

In den verbleibenden Kitas wird das Fruhstuck von den Kindern von zu
Hause mitgebracht.

Die Organisation und Handhabung des Fruhstlcks obliegt jeder einzelnen Kita
und ist in der Konzeption niedergeschrieben.

Das Fruhstlck sowie der Nachmittagssnack werden individuell angeboten.

Die erarbeiteten Standards fur das Fruhstick sind in allen Einrichtungen zu beachten.



DGE-QUALITATSS TANDARD FOR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Frithstiick und Zwischenverpflegung

Tabelle 2: [ ebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiirein gesundheitstirderndes und nachhattiges Vemflegungsangebot
fiir Frohstiick und 2wschenverpflegung an finf Verpflegungstagen

Lebensmittz lgruppen Lebensmit t2lqualititen - die optimale Auswahl

Gatraide, 1 Vallkamprodukte
Getraideproduktz, + Mish ohne Zuckerund Sifungsmittel
Kartof feln
Gemise und Salot 1 remiise, frsch oder tiefgekihlt
1 Hillsenfriichte
» Salat
!
Obst 1 Obist, frisch oder tiefgekithlt ohne Zucker und Situngsmittel
1 Niisse lungesalzen) oder Olsaaten
Mitch und = 1 Milch, Natuqoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir
Milchprodukts "r': max. 3,8% Fettobrolut
_,_-’ 1 Spelsequark: max. 5% Fettobsolut
;ﬁ % jeweils ohne Zuckerund SGBungsmittel

1 Kase: max. 30% Fett obsolut

Fleisch, Wurst, 1 Fleisch- und Wurstwaren als Belag:
Fisch' und Efer’ max. 20% Fett

Oleund Fette 1 Rapsal
3 Lein-, Walnuss-, Saja-, Dlivendl

+ Margarine aus den genannten Olen

1 Wasser
1 Frichte-, Kutertee
+ jeweils ohne Zuckerund Sifungsmittel




Lebensmittelndufigheiten Gher finf Verpflegungstage

Orlentierungswerte for Lebensmittelmengen fir finf Verpflegungstage proKind

Mischkost Ove-locto-vegetorische Kost

mind. 10 x [mind. 2 x taglich] i mind. 10 xfmind. 2 x tglich}

1 bisunterd Jahre @ 3002 - 1bisunter 4 Jahre ca. 300g

4 bisunter 7 Jshre @. 350 - 4 bisunter 7 Jahre ca. 3508

+ davor: mind, die Hilfte des tiglichen » davon: mind. dig Halfts des taglichen
Angebots aw Vallkomprodukten | Angebats aus Vollkornproduktan

mind. 52 {mind. 1x tiglich) mind. 5 {mind. 1x tiglich)

1 bisunter 4 lshre . 450 1 bis unter 4 Jahre ca. 450g

4 bisunter 7 lahre @ 5002 4 bizunter 7Jahre ca. 500g

¥ davon: mind. 3x als Rohkost ¢ voavon mind. 3 x als Rohkost

10x{2x tiglich) - 10x{2x tiglich)

1 hisunter 4 Jahre @. 900 | 1bisunter 4 Jzhre . 900z

4 bizunter 7 lshre . 1100 g | 4 bisunter 7izhreca. 1100

mind. 10% (mind. 2 x tiglich)

. mind. 10% fmind. 2 = tiglich]

Vbisunter 4 lshre . 1000g . 1bisunter4Jshreca, 1000g

4 bisunter 7 lshre . 1100 g . dbizunter 7Jahreca. 1100

0x entfillt bei sinemovo- locto-vegetorischen Angebot®
Rapsil st Standardfett ©‘Rapsél ist Standardfett

1hisunter4 ahre . Mg . 1bisunter 4 Jzhmca. 20g

4 bisunter 7 lshre @. 25¢ | AbisunterTizhreca. 15

Getrinke sind jederzeit verflighar . Getrinke sind jederzeit werfighar
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3.3 Mittagessen

3.3.1 Mittagessen fiir Kinder ab drei Jahren
Jede Kindertagesstatte erstellt einen Speiseplan in welchem jeden Tag ein Gericht
zum Mittagessen angeboten wird.

e Kinder sollen lernen, das zu probieren, was im Angebot ist. Dabei werden sie
von den Fachkraften sprachlich begleitet und gestarkt. Der Wille des Kindes
wird dabei stets respektiert.

e Wenn alle das Gleiche essen wird durch die Gruppendynamik eher etwas
Neues probiert.

e Vergleichbare familiare Situation, denn auch da gibt es nur ein Essen

Es werden unterschiedliche Fleisch- und Fischalternativen sowie vegetarische
Speisen angeboten.

3.3.2 Verpflegung fur Kinder unter drei Jahren
Die Empfehlungen der DGE-Qualitatsstandards fur Kinder unter 3 Jahren
sind zu beachten.

11



DGE-QUALITATSSTANDARD FOR DIE VERPFLEGUMG IN KITAS

Mittagsverpflegung

Tabelle 3 Lebe ramittelqualititen und -haufigkeiten fiir ein gesundheitsfirdarnde s und nachhaltiges Mittagessen an fimf Vempflegungstagen

Lebensmittelgruppen Lebensmit telgualititen - die optimale Auswahl
Getreide, ¢ Vollkomprodukte

Getreideprodukis, + Kartoffeln, roh oder vorgegart

Hartof fzln = + Porboiled Reisoder Maturreis

Gemise und Salat + Gemise, frisch oder tiefgekithlt
+ Hilsenfrichte
+ Solat

Obst + Obst, frisch oder tiefgekihlt ohne Zudker und SGkungsmittel
+ Miisse jungesalzen) oder Olsaaten
Milch wnd + Milch, Matujoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir
Milchprodukte max. 3,B% Fettobsolut
+ Speisequark: max. 5% Fettobsolut
=+ jeweils ohne Zuckerund SGBungsmittel
+ Kise: max. 30% Fett ahsolut
Fleisch, Wurst, + mageres Muskelfleisch

Fizsch und Eier®

Oleund Fetta + Rapsél
+ Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl
+ Margarine aus den genannten Olen

Getrinks » Waszer
v Friachte-, Krautertee

+ jeweils ohne Zuckerund SGkungsmittel

12



Lebensmitta lhufighe iten Gber finf Verpfiegung stage

Orientierungswe rte fir Lebensmittelmengenfirfinf Verpilegungstage proKind

Mischkost Ovo-locto-vegetorische Kost
521z tiglich) | sy (1xtaglich)

1 bisunter 4 lahre @ 400 g . lhisunter4iahreca. 400

4 bisunter 7 lahre . 450g © 4 bisunter 7 Jahre ca 450g

+ davon: mird. 1z Vollkornproduk te
max. lx Kortof felermeugnisse

¢ ydavon: mind. 1 & Vellkomproduk =

maz_ 1% Kortoffelerrengnivse

5x (1x taglich)
1 bisunter 4 iahre @, 500 g
4 bisunter 7 lahre ca. 600 g

» davon; mind. 22 ais Rohkost
mind. 1x Hilsenfriichte

- Sx{Lxtiglich)

1 bisunter 4 Jahre ca, 5508

. 4 'bisunter 7 Jahre ca, 650g
* ydavon: mind. 2 x 3ls Rohkost

mind. 1 x Hillsanfriichte

L biz unter 4 Jahre ca. 70g 1bis unter 4 lahre ca. 80g
4 bis unter 7 lahre ca. 90g 4 bis unter 7 jahre 2. 100g
mind. 2x mind. 2z
1 bisunter 4 lshre @ 150 g 1 bisunter 4 Jahre ca. 150g
4 bizunter 7 lahre . 170g 4 bizunter 7 fahre ca. 170 g

» davon; mind. Ix 3lz Shickobst

» davon: mimd. 1 x als Stickobst

mind. 22

1 hisunter 4 lahre @, 120g
4 bisunter 7 lahre 2, 140g

mind. 2x

1 bisunter 4 Jahreca. 120g

. 4 bisunter7Jzhreca. 140g

max. 1x Fleisch / Wurstwaren
1bisunter 4 lshre @ 30g
4 hisunter 7 lahre @ 35

¥ davon: mind. 2x magenes Muskelfleisch
innerhalbvon B Vepllegungstagen

1x Fsch
1 bisunter 4 lshre . 35 g
4 bisunter 7 lahre ;2 45 g
¥ davon: mind. 2x fettraicher Fich
mnemalb won 20 Verpllegungstagen

¢ entfllt bei einem ovo- locto-vegetmrischen Angebot!

Rapsdl it Standamifatt | Rapsilist Standardfett

1 hizunter 4 lahre . Mg 1 bizunter 4 Jahre ca. 20g

4 bizunter 7 lahre . 25g 4 bizunter 7 fahre ca. 35g
Getrinke sind jederzeit vertiighar . Getrinke sind jederzeit verfiighar
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3.4 Nachtisch/Dessert

Die optimale Lebensmittelauswahl fir die Nachspeisen wird nach den Hinweisen der
DGE Qualitatsstandards in der jeweils gultigen Fassung angeboten. Der Nachtisch
gehort zur Mahlzeit dazu. Beim Dessert gibt es keinen Nachschlag.

Es wird keine SiiBigkeit angeboten.
Wird als Hauptspeise eine Sufspeise angeboten, besteht der Nachtisch aus Rohkost.

3.5 Zwischenmahlzeiten

Die Lebensmittelauswahl findet nach DGE statt.

Lebensmittelgruppe optimale Auswahl Beispiele Zur praktischen
Umsetzung
Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brétchen
Getreideprodukte und | Misli ohne Zuckerzusatz Mischung aus  verschiedenen
Kartoffeln Gefreideflocken, Getreideschrot,
Getreide gequetschi, Leinsamen
und Trockenfruchie
Gemiise und Salat Gemise, frisch oder | Mohre, Paprika, Gurke, Kohirabi,
tiefgekihlt, Salat Tomaten als Rohkost zB. in
Scheiben oder Stifte geschnitten,
als Brotbelag
Kopfsalat, Eisbhergsalat, Feldsalat,
Endivie, Eichblatisalat, Gurke,
Mahre, Tomaten,
z . B . als gemischter Salat, als
Brotbelag
Obst Obst, frisch cder tiefgekdhlt | Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen,
ohne Zuckerzusatz Banane, Mandarine, im Ganzen
oder als Obsisalat, -spielte
Milch und | Milch: 1.5 %0 Fett | als Tnnkmilch, selbstgemachte
Milchprodukte Naturjoghurt: 1.5 % bis 1,8 | Mixgetréanke (ungesiafit) pur, mit
% Fett | frischem Obst, Dip, Dressing
Kase: max. Vollfetistufe (= | als Brotbelag Gouda, Feta,

50 % Fett 1. Tr)
Speisequark: max. 20 %
Fetti Tr.

Camembert, Tilsiter Krauterquark,
Dip, Brotaufstrich, mit frischem
Obst

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fleisch- und Wurstwaren als
Belag: max. 20 % Fett
Seefisch aus
uberfischten Bestanden

nicht

FPutenbrust (Aufschnitt), Truthahn-
Mortadella, Kochschinken,
Lachsschinken, Kasseler
(Aufschnitt), Bierschinken

Thunfisch, Matjes, Rolimops

Fette und Qle Rapsal Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven- oder Sojadl
Getrédnke Trink-, Mineralwasser | Hagebutten-, Kamillen-,
Frichie-, Krauteriee und | Plefferminziee
Rotbuschiee jeweils
ungesoftt
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3.6 Umgang mit mitgebrachten Speisen

Bei Aufnahme der Kinder in die Kindertagesstatte wird den Sorgeberechtigten ein
Leitfaden fur Eltern zum Fruhstuck/Imbiss ausgehandigt.

Empfehlenswert sind:
e Obst und Gemuse als Rohkost
e Backwaren aus Vollkornprodukte
¢ Unverpackte Lebensmittel
e Lebensmittel mit geringem Zuckergehalt

3.7 Umgang mit Lebensmittelunvertraglichkeiten

Fast in jeder Einrichtung gibt es Kinder mit einer bestimmten
Lebensmittelunvertraglichkeit oder mit einer Lebensmittelallergie.

Jedes Kind soll am Essen teilnehmen konnen. Dafur muss eine genaue
Vorgehensweise und der Rahmen, in dem dies ohne gesundheitliches Risiko
gewahrleistet ist, definiert werden.

Es wird unterteilt in allergische und nicht allergische Lebensmittel.

Kinder mit Lebensmittelallergien werden nur dann verpflegt, wenn sie ein
entsprechendes Attest vorlegen. Nach Vorlage des Attests wird im Einzelfall gepruft,
ob das jeweilige Kind verpflegt werden kann. Die Umsetzung wird in Absprache
zwischen den Eltern und der Kiche geplant. Bei der Anmeldung bzw. dem
Aufnahmegesprach werden die Sorgeberechtigten mit einem Informationsblatt Uber
den Umgang mit Allergien und Unvertraglichkeiten hingewiesen. Sollte ein Kind eine
besondere Verpflegung bendtigen, wird ein Formular ausgefullt, das Informationen
enthalt zu:

Name des Kindes

Gruppe des Kindes

Form der Lebensmittelunvertraglichkeit oder —allergien

Auflistung der zu vermeidenden Lebensmittel/Lebensmittelinhaltsstoffe
Gegebenenfalls eine Auflistung von ,Ersatz-Lebensmittel“, die vertragen
werden und in der Einrichtung deponiert werden kénnen und

Informationen zu Erstmalinahmen im Notfall (nach Rucksprache mit den
Eltern),

Telefonnummer einer Ansprechperson.

Alle Fachkrafte, die in der Einrichtung mit dem jeweiligen Kind zu tun haben, missen
uber diese Informationen Bescheid wissen.

VVVVY

A\

Ein gesondert angebotenes Mittagessen wird individuell mit allen Beteiligten
besprochen. In besonderen Fallen der Sonderkost kann die Verpflegung abgelehnt
werden.

Anlage
Allergiekonzept
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3.8 PortionsgrofRen

Die Portionsgrdfien sollen sich an den jeweiligen Altersgruppen orientieren, um eine
wirtschaftliche Lebensmittelbeschaffung zu gewahrleisten und Lebensmittel-
verschwendung einzugrenzen und sind den Bedarfen in der jeweiligen Kita anzu-
passen um Lebensmittelverwendungen zu vermeiden.

Empfohlene PortionsgréfRen in Kitas nach DGE Qualitatsstandard i.d. jeweils gultigen
Fassung

Lebensmittelgruppe 1 bis unter 4 Jahre 4 bis unter 7 Jahre

Kartoffeln, Reis, Teigwaren | 80-100 g/Tag 120 — 150 g/Tag

oder Getreide

Gemiise, gegart und roh 80 a/Tag 100 g/Tag

Obst 100 gWoche 150 g/Woche

Fettarme Milch und 200 gWache 250 gWoche

Milchprodukie

Kase 20 a/Woche 30 g/'Woche

Fleisch und Wurstwaren 80 g/Woche 100 g/MWoche

Fisch 50 g Seefisch/Woche 60 g Seefisch/Woche

Eier | Ei'Woche, inkl. verarbeitete | 1 Ei'Woche, inkl. verarbeitete
Eier Eier

Fette und Ole 5 g/Tag 6 gTag

3.9 Padagogischer Happen

Das padagogische Personal bzw. auch Hauswirtschaftskrafte betreuen und
unterstitzen die Kita-Kinder wahrend der Mittagsmahlzeit. In den Kitas ist es Teil des
padagogischen Konzepts, dass die Erzieher*innen am Tisch dabeisitzen und eine
kleine Portion der Speisen mitessen. Dieser sogenannte ,Padagogische Happen®

ist keine vollwertige Mahlzeit und ersetzt nicht das Mittagessen fir die Erzieher*innen.

Hier soll u.a. auch zur positiven Aufnahme von verschiedenen Lebensmitteln bzw.
von verschiedenen Gerichten sowie zum Probierhappen motiviert werden. Die
Fachkrafte GUbernehmen eine Vorbildfunktion.

Die Hauswirtschaftskraft kalkuliert bei den Mahlzeiten fir den Padagogischen Happen

jeweils fur 10 bestellte Kinderessen eine halbe Portion Kinderessen (3-6 Jahre) pro
Erzieher*in ein.
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3.9.1 Speiseplangestaltung

Der Speiseplan ist kindgerecht gestaltet.

Bei der Gestaltung des Speiseplans ist darauf zu achten, dass Kinder ihn
.lesen“ konnen — in Form von Bildern oder Sprachklammern.

Der aktuelle Speisplan ist vorab regelmalig und barrierefrei zuganglich.

d.h. im Aushang bzw. in der Eltern-App

Allergene sind gekennzeichnet oder es wird mundlich dartber informiert.
Allergene mussen gemal} der Lebensmittelinformations-Durchfihrungsver-
ordnung (LMIDV) gekennzeichnet werden. Eine Allergenkennzeichnung setzt di
die Zubereitung nach festem Rezept mit regelmalig aktualisierten Produkt-
spezifikationen voraus. Weitere Infos: www.fitkid-aktion.de oder vergleichbare
Mallinahme wie z.B. eine individuell erstellte Rezeptdatenbank

Uber kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe wird informiert.

Uber welche Zusatzstoffe informiert werden muss, ist EU-weit durch die
Verordnung(EG) Nr. 1333/2008 und national fur lose abgegebene Lebensmittel
in der Lebensmittelzusatzstoff-Durchfuhrungsverordnung (LMZDV) festgelegt.
Speisen sind eindeutig bezeichnet.

Bei Verwendung von nicht Ublichen oder eindeutigen Bezeichnungen der
Gerichte sind die einzelnen Komponenten der Speisen anzugeben.

Bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist die Tierart benannt.

3.9.2 Getrankeangebot

Als Getranke werden ausschliel3lich Trink- und/oder Mineralwasser sowie ungesulfite
Frichte- und Krautertees angeboten. Das Angebot an Wasser kann gerne durch
Gurke, Zitrone, Minze, Beeren etc. verfeinert werden.

Empfehlenswert sind die Anschaffung von Trinkwassersprudlern, welche mit
Glasflaschen ausgestattet sind. Dies wird auch von den Gesundheitsamtern als
unbedenklich eingestuft.

Safte sind nicht als Durstloscher geeignet. Diese konnen in kleinen Mengen zu
.besonderen“ Frihstlcken gereicht werden. Empfehlenswert ist hier auch eine diinne
Saftschorle (Mischung 1:3, empfehlenswert 1:4)

4.0 Verpflegungsqualitat

4.1 Anforderungen an die Speiseherstellung

4.1.1 Allgemeine gesetzliche Anforderungen

Bei der Herstellung der Speisen werden alle gesetzlichen Anforderungen erfullt.
Dazu zahlen Verordnungen des europaischen Lebensmittelrechts und nationale
Verordnungen zur Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelhygiene.
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Die Hauswirtschaftskrafte erhalten neben der Infektionsschutzbelehrung jahrlich eine
Schulung zu den gesetzlichen Anforderungen bei der Speiseherstellung.

4.1.2 Anforderung nach dem DGE Qualitatsstandard fur Kita-
Verpflegung

DEE-QUALITATSSTANGARD FUR DIE VERPFLEGUN G IN KITAS

vensmithed
L

1 der OV

Getmuds, Getraadeprodokis, Kartoffaln
mand: T10x (mmnd. 7x tdglich)

Vaollkornprodukte, Misliohne Zucker und S0Bungsmittel

daore miand. de Hall e des Bgachen Angebots sas .

Gemizs und Sofot

mind. Fx (mamd. 1 x taglich
Gemise (frisch oder tiefgekihit), Hilsenfrichte, Salat

T P . P+ Y W

Obst

10w (2 = tagiich

Obst {frisch oder tiefpekihit) ohne Zucker und SGBumgsmittel
Miu=se jungesalren) oder Olsaaten

Milch wnd Michprodukte

miind. 1= (mind. 2x taglich), basierend auf den folgenden Qualitdten
Milch, Maturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir; max 3,8% Fett obsoluf
Speneguark: max. 5% Fettobsolut

+ jeweils ohne Zucker und SOBangsmittel

Kase: max: 30% Fett obsolut

Rapsal ist Standardfett

Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olwvendl, Mamgarine 3gs den gerannten Olen

Getwrdnks

Letrinks snd pderzedt vesfugbar
Wazzer, Frichte-, Krautertes

%+ jeweils ohne Zucker und SOBungsmittel
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Lebenamittelgualititen und -h3ofigk=iten fur dis
i e bl 1 ST H T Fidr fint Verpfiegungstaga

=treide, Getreideprodubkte, Kartoffaln

5= [ 1w taglich])

Vollkborn produkte, Kartoffeln {roh oder vorgegart)
Porboiled Reis oder Maturreis

davon mind. 1 x Vollkompmodukt=

mar. 1l = Korioffelerreaigrass

Geamise und Salot
S e (1x taglich]
Gemise (frisch oder tiefgekiihit), Hil senfricht=, Salat

davorn mind. 2 x 3 = Roh kot

mind_ 1 x Halsenfriichte

Obst

mimd, 2=

Obst {frischoder tiefgebihit) ohrne Zucker und Silungsmitbel
Miasse (ungesalrent oderOlsaaten

davomn mind. 1 x a3l = Sfacle it

Milch und Machprodukte

miind_ 2 =, baswerend auf den folgenden Qualitatean

Milch, Maturjogburt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max 3,8 % Fert absolut
Speiseqguark: max_ 5% Feit obsolet

=+ jeweils ohne Zucker und S0Eungsmittel

K3se: max_ 30% Fettobsolut

Flaisdh, Worst , Fisch und Eier
max. 1= Fleisch fWuorstwaren

mageres Muskelfleisch

davorm mmd. 2 x mageres Muskziflsisch mnarhalb vwon 20 Varpflegunestagen
IxFisch

davorm mmd. 2 x fettimicher Fech immerhalb von 20 Verpflegungstagen

Oile und Fatto
Rapsil ist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl, Margarine aus den genannten Olen

Geirdnk=

Gatrdnk s sind jedarzeit verfugbar
Wasser Frichte-, Kriutertese

= jeweils phne Zucker und SOBunegsmittel
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DGE-QUALITATSS TANDARD FOR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS

Lebensmitteigualitdte n und -haufigheiten fur dis
i der ! i I fiar fiinf Yerpfiegungstage

Getreide, Getreideproduk te, Kartoffaln

5= (1= taglich)

Vollkornprodukte, Kartoffeln {roh oder vorgegart}
Porboiled Reis oder Maturreis

davorm mind. Ix Vollkomprodulte

max. 1 1 Korio ffelezaugnizse

Gemize und Salot
Sz {lxtiglich)
Gemuse {frisch oder tiefgekiihlt), Holsenfrochte, Salat

davor mvind. 2 x al s Rohkost

mind._.1 ¥ Holsznhadite

Obst

mind. 2z

Obst {frisch oder tiefgekithlt) ohne Zucker und SOfungsmittel
Miisse (ungesalzen) oder Olsaaten

davon: mind. 1 xals Sivclobst

Milch und Michprodukte

mind. 2 x, basierend auf den folgenden Qualitdten

Milch, NMaturjoghurt, Butte milch, Dickmilch, Kefir max 3,8 % Fett obsolut
Speiseguark: max. 5% Fettobsolut

- jeweils ohne Zucker und Sifungsmittel

K3se: max. 30% Fattabsalut

Ole und Fette
Rapsblist Standardfett
Raps-, Lein=, Walnuzs-, Soja-, Olivendl, Margarine aus den genannten Olen

Getrinke

Getrinke sind jederzeit verfiighar
Wasser, Frichte-, Kriutertee

% jeweils ohne Zucker und Stfungsmittel

Anforderung nach dem DGE - Qualitatsstandard in der jeweils gultigen Fassung fur
die Verpflegung in Kitas

Neben der Auswahl von Lebensmitteln beeinflussen auch die Art der Zubereitung sowie an-
schlieRende Warmhaltezeiten die ernahrungsphysiologische und sensorische Qualitat von
Speisen.

Zubereitung
Folgende Kriterien sind bei der Zubereitung von Speisen zu beachten:

e Rezepte, bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen, werden verwendet
e Zucker wird sparsam verwendet
e Fett wird bewusst eingesetzt
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4.2 Lebensmittelauswahl

Am 8. Dezember 2015 hat der Landeskirchenrat die "Richtlinie zur Beschaffung von
Waren und Dienstleistungen nach okologischen und sozialen Gesichtspunkten”
beschlossen. Die Evang. Landeskirche der Pfalz mit ihren Einrichtungen setzt durch
die Richtlinie flr 6kologische und soziale Beschaffung einen hohen Standard.

Als Anlage ist die beschlossene Beschaffungsrichtlinie vom 19. Marz 2019.

Die Kirchen in Deutschland haben als zweigrofRter Arbeitgeber eine bedeutende
Nachfragemacht. Die Wahl des Wareneinkaufs und der Dienstleistungsbezug ist nicht
nur relevant in Bezug auf Qualitat und Wirtschaftlichkeit, sie haben zudem Einfluss auf
den Ressourcenverbrauch, die Umweltbelastungen und die Lebensbedingungen,
welche mit Produktion, Transport, Verbrauch und Entsorgung verbunden sind.

Die Evang. Kirche der Pfalz mochte ihre Verantwortung fir Mensch und Schdpfung

wahrnehmen und durch nachhaltiges Wirtschaften zur Bewahrung der Schoépfung und
zu mehr Gerechtigkeit beitragen.

4.2.1 Anforderung an eine nachhaltige Verpflegung

FUr eine nachhaltige Verpflegung in den Einrichtungen sind folgende Gesichtspunkte
besonders zu berlcksichtigen:
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4.2.2 Einsatz von Bio und fair gehandelten Lebensmittel

Der Einsatz von Bio- und fair gehandelten Produkten in der Verpflegung entspricht den
von der Evang. Kirche der Pfalz angestrebten Willen, nachhaltiges Verhalten zu
fordern.

Der Kita-Verbund Nordpfalz méchte den Anteil an Bio-Lebensmittel von mindestens
30 % bis zu 100 % anstreben. Ebenso sollen sowohl beim Caterer als auch bei den
Kichen mit Frischkostzubereitung dkologische Lebensmittel eingesetzt werden.

Die Lebensmittel sollen Uberwiegend in Bio-Qualitat bzw. mit ,Fair Trade Siegel”
eingekauft werden.

4.2.3 Einsatz von saisonalen Lebensmitteln

Neben dem Einsatz von Lebensmittel die 6kologisch erzeugt wurden, ist auch der
Einkauf von Obst und Gemuse in der jeweiligen Saison ein Beitrag zur
Nachhaltigkeit. Um hier konkret zu werden, wird ein Mindestanteil an saisonalen
Lebensmitteln festgelegt (auch Tiefkuhlware).

Frische saisonale Komponenten aus der Warengruppe Gemuse (als Rohkost) und
Obst, die das warme Mittagessen erganzen, mussen mindestens 30 % des
monetaren Wareneinsatzes dieser Warengruppe im Monat betragen.

Grundlage ist der jeweils aktuelle Saisonkalender der Verbraucherzentrale.

4.2.4 MaBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Um Lebensmittelabfalle zu vermeiden soll in den Kindertagesstatten mit Frischklche
die Lebensmittel moglichst bedarfsgerecht eingekauft, bei der Lagerhaltung das First-
in-First-out-Prinzip angewendet und Portionsgréfien den Bedurfnissen entsprechend
angepasst werden.

Auch der Caterer wird dazu angehalten, Mallhahmen zur Reduzierung der
Lebensmittelabfalle durchzufthren.

Speiserlcklaufe sollen grundsatzlich erfasst und die Speisereste regelmalig
gemessen werden. Davon ausgehend sollen entsprechende Anpassungen/
Veranderungen der PortionsgréRen bzw. -mengen vorgenommen werden.

Die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung ist Thema in der
Ernahrungsbildung.

4.3 Kennzeichnung

Die Kennzeichnung der Allergene und Zusatzstoffe in der Mittagsverpflegung ist
gemal der Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) zu gewahrleisten und

vorzunehmen.

22



In den Speiseplanen werden die 14 Hauptallergene und Zusatzstoffe aufgefuhrt.
Die Eltern haben so die Moglichkeit zu einer Regulierung, falls diese notwendig ist.

4.4 Verpackungen

Verpackungen produzieren viel Mull. Dieser soll, wo immer moglich, vermieden
werden.

Bei der Kita-Verpflegung wird darauf geachtet, dass

die Speisen umweltvertraglich verpackt sind,

die Verpackungen recycelbar oder kompostierbar sind,
Mehrwegbehaltnisse eingesetzt werden,

GroRgebinde statt Einzelverpackungen zum Einsatz kommen — sind zu
bevorzugen

e Einzelgebinde als Nachtisch werden nicht eingesetzt

5 Bewirtschaftungskonzept

In den meisten Kindertagesstatteneinrichtungen des Kita-Verbundes Nordpfalz wird
das Mittagessen in Frischkichen in Eigenregie bewirtschaftet.

In drei Kitas wird das Essen nach Cook and freeze zubereitet.

In den restlichen 4 Kindertagesstatten wird das Mittagessen durch einen Caterer
geliefert (Cook and chill). Bei zwei dieser Kitas werden in nachster Zeit mit
Frischkichen ausgestattet.

5.1 Eigenregie

5.2 Organisation der Aufgaben durch den Trager

In jeder Kita sind die Raumlichkeiten fir die Hauswirtschaft, die Ausstattung der
Kichen sowie das Inventar zur Verfugung zu stellen. Die Unterhaltungs- und
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Bewirtschaftungskosten sind vom Kita-Verbund zu tragen, welche durch evtl.
Ruckerstattungen gedeckt werden.
Weitere Zustandigkeiten werden innerhalb der Organisation genau abgesprochen.

5.3 Personalkonzept

Als ,Lebensmittelunternehmerin® Gbernimmt der Kita-Verbund die Verantwortung
insbesondere im Bereich der Hygiene. Gut geschulte Hauswirtschaftskrafte sind die
beste Voraussetzung dafur.

Anstellung von hauswirtschaftlichen Kraften fir alle Einrichtungen
Schulung und Weiterbildung der hauswirtschaftlichen Krafte
Qualitatssicherung

Uberprifung der Kapazitaten der Kiichen

Evtl. Unterstutzung von Ausbildungen in der Hauswirtschaft

Das Personal im Hauswirtschaftsbereich wird gemal dem genehmigten
Stellenschlussel beschaftigt. Damit kann die Bereitstellung der Verpflegung und
reibungslose Tagesablaufe erfolgen. Krankheitsvertretungen werden im Bedarfsfall
eingestellt.

5.3.1 Qualifikation

Der Trager stellt entsprechendes Hauswirtschaftspersonal fur die Kindertagesstatten
ein im Bereich der Frischkostzubereitung soll mindestens eine Kraft Gber eine
Ausbildung zur Kéchin/Koch oder Hauswirtschaftsmeisterin/-meister oder eine
vergleichbare Qualifikation verfugen.

5.3.2 Aufgaben der Hauswirtschaftskrafte
Zu den Aufgaben der Hauswirtschaftskrafte zahlen insbesondere:

» Speiseplane nach den DGE-Richtlinien erstellen

» Speisenbedarf ermitteln und zusammenfassen (evtl. Absprache mit Kita-
Leitung)

Bestellungen verschicken, evtl. auch Selbstbeschaffung von Lebensmitteln
Einhaltung des Budgets, Kalkulation der Kosten anhand der Einnahmen
Essensgelder

Durchfihrung von Temperaturkontrollen

Durchfuhrung von Ruckstellproben nach den Vorgaben der
Lebensmitteliberwachung

Beachtung der Anweisungen der Personalhygiene

Planung und ggfs. Anpassung der Arbeitszeiten mit vorheriger Zustimmung
Trager

Umsetzung und Uberwachung der Hygienerichtlinien (HACCP-Konzepte,
Dokumentationsdurchfuhrung)

Erstellen und Dokumentation von Reinigungsplaner flur Geratschaften
Sorge fur die Bereitstellung von Reinigungs- und Desinfektionsmittel

VV VY

VV ¥V VY
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» Reinigung der Geratschaften nach Gebrauch

» Wartung oder gegebenenfalls Reparatur veranlassen, in Absprache mit dem
Trager

> Lieferung der Waren auf ordnungsgemafes Handling seitens der Lieferanten
prufen

» Bestellung, Vorbereitung, Zubereitung und Portionierung von Mahlzeiten

» Bereitstellung und Reinigung des notwendigen Geschirrs fur die Mahlzeiten

> Professionelle Reinigung der Kiiche (ausgenommen der Ful3boden)

» Teilnahme an Fortbildungen

» Besprechungen mit der Kita-Leitung

5.3.3 Aufgaben der Kita-Leitung
Die Kita-Leitungen sind Dienstvorgesetzte zu allen Beschaftigten in der
Hauswirtschaft.

» Urlaubsplanung und Genehmigung durch Kita-Leitung

» Jahrliche Belehrung fiur alle hauswirtschaftlichen Krafte nach dem
Infektionsschutz-gesetz (IfsG) §42/43

» Einsatz von Springer- bzw. Aushilfskraften

5.3.4 Kooperation zwischen hauswirtschaftlichen und

padagogischen Kraften
Eine gute Essensversorgung der Kinder kann dann gelingen, wenn sowohl die haus-
wirtschaftlichen Krafte, als auch die padagogischen Krafte einen guten Austausch
pflegen und Fragen und Probleme zeitnah und direkt klaren.

Dazu bedarf es eines respektvollen Umgangs miteinander und eines standigen
Austausches. Durch eine klare Aufgabentrennung und der gegenseitigen
Anerkennung der jeweiligen Arbeitsaufgaben kann das gut gelingen.

Das erstellte Verpflegungskonzept kann nur erfolgreich sein, wenn alle Beteiligten
die Inhalte in der Kita leben. Hier wird wie in der Kita Siegelbach bereits erfolgreich

umgesetzt eine Essensbotschafter*in empfohlen.
s. Punkt 11

6 Produktionskonzept

6.1 Frischkuiche

Unter einer Frischkiche versteht der Kita-Verbund, dass das Mittagessen taglich in
der Kita frisch gekocht. Das warme fertige Essen wird schnellstmoglich, ohne lange
Warmhaltezeiten, an die Kinder ausgegeben.
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Tabelle 6: DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpfliegung, S. 17, 2018, Einteilung der Convenience-Stufen

Convenience-Stufe Beispiele

Grundstufe 0 Ungewaschenes Gemilse

Kiichenfertige Lebensmittel | 1 Zerlegtes Fleisch ohne Knochen, gepuizies Gemiuse,
Fischfilets, TK-Gemise unzubereitet

Garfertige Lebensmittel 2 Filet, paniertes oder gewirztes Fleisch, Teigwaren,
Titensuppen, TR-Gemise gewurzt

Aufbereitfertige 3 Salatdressing, Kartoffelplree, Puddingpulver

Lebensmittel Mislimischung

Regenerierfertige -+ Einzelne Komponenten oder Fertig-Menis

Lebensmittel

Verzehr-itischfertige 4 Kalte Solien, fertige Salate, Obstkonserven, Desserts im

Lebensmittel Becher, Brot und Gebéack, Fischkonserven, Misli-Riegel

Folgende Grundsatze aus den DGE-Qualitdtsstandards sind bei diesem Produktionskenzept zu beachten:

Beim Einsatz von Convenience-Produkten gelten folgende Grundsatze:

Erlauben es die zeitlichen und personellen Kapazititen, sind Produkte der Convenience-Stufen | und 2 zu
bevorzugen.

Beim Einsatz von Convenience-Produkten der Stufen 4 und 5 sollten immer Lebensmittel der Convenience-
Stufen | und 2 erganzt werden.

Erfordert die Herstellung der Speisen zahlreiche Prozessstufen (zum Beispiel Cook & Chill), ist der Einsatz
von Gemiise und Obst aus den Convenience- Stufen | und 2 zu bevorzugen,
Bei Gemuse und Obst sind aufgrund des hoheren Nahrstoffgehalts tiefgekihlte Produkte (TK) den Konserven

(zum Beispiel Erbsen, Mohren, grine Bohnen) vorzuziehen.

6.2 Warmanlieferung

Die Lebensmittel werden in jeder Kita direkt vom Essenslieferanten angeliefert.
Der Lieferrhythmus wird sinnvoll mit dem Bedarf und den Lagermdoglichkeiten der
Einrichtung abgestimmit.

Frischeprodukte werden direkt Uber das Personal eingekauft.

7 Raumkonzept

7.1 Kichenkonzept

In den meisten Kichen der Einrichtungen sind bzw. werden die Ausstattungen
bereitgestellt, dass das Frischklichenkonzept, wie oben beschrieben umgesetzt
werden kann. Dazu werden ausreichend Flachen, Lagerraume, Technik und
Kldcheninventar bereitgestellt. In den Kitas Lauterecken, Otterbach, Rockenhausen,
Siegelbach,  Weilerbach, Winnweiler und Wolfstein sind bereits die Kichen
zukunftsfahig ausgebaut.

In den Kitas Erfenbach, Gollheim, Schopp, Stelzenberg sind derzeit Baumalinahmen
zum Ausbau mit einer Gastro-Kuiche geplant bzw. in Bearbeitung.
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Durch die raumliche Situation und die Essenanlieferung werden die Ausgabekichen
in den Kitas Bosenbach, Jettenbach, Mehlingen, Rodenbach und Rothselberg derzeit
nicht ausgebaut.

Beim Umbau oder Neubau einer Kita wird bei der Planung das Verpflegungskonzept
herangezogen, damit die Anforderung daraus auch umgesetzt werden.

7.2 Nutzung der Kita-Klichen

Die Kiichen werden in der Regel nur als Kochkichen fur das Mittagessen der Kinder
genutzt.
Eine erweiterte Nutzung ist nicht ausgeschlossen und kann bei Bedarf auch erfolgen.

7.3 Ausgabekonzept

Das Mittagessen nimmt im padagogischen Konzept eine wichtige Rolle ein. Beim ge-
meinsamen Essen am Tisch mit dem Schusselsystem oder dem Essen in Buffetform
werden Sozialkompetenzen erlernt und eine familienahnliche Situation erzeugt.

Die Kinder konnen sich eigenstandig mit Essen aus den Schiusseln bedienen.
Kinder, die Hilfe bendtigen, bekommen sie beim Schdpfen durch die padagogischen
Fachkrafte.

7.4 Speiseraumkonzept

Das Mittagessen findet entweder in Speiseraumen oder auch in Gruppenraumen
statt.

In der Regel essen die Kinder in mehreren zeitlichen Schichten.

Jede Kita regelt individuell den Ablauf der Mittagszeit.

8 Qualitatsmanagementkonzept

8.1 Hygienemanagement

8.1.1 Gesetzliche Vorgaben

Die Herstellung und Abgabe von Speisen und Getranken erfordert die Beachtung
grundlegender Gesetze und Verordnungen sowie deren Umsetzung in die Praxis.

Die Auftragnehmer*in ist flr die Einhaltung samtlicher Hygienevorschriften
verantwortlich.

Neben den Bestimmungen des Lebensmittelrechts, der so genannten ,EU-Basis-
Verordnung fur das Lebensmittelrecht” (Verordnung (EG) Nr. 178/2002) und des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) gibt es auch eine Reihe
spezifischer Vorschriften.

Im Rahmen der EG (VO) Nr. 852/2004 muss unter anderem erfullt werden:
e Umsetzung der guten Hygienepraxis
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e die Implementierung eines HACCP-Konzeptes,
e die regelmaRige Schulung der Mitarbeiter*innen

Eine umfassende Lebensmittelhygiene ist die Grundlage fir eine professionelle und
organisierte Verpflegung den Kindertagesstatten.

Ein umfassendes Hygienemanagement ist von grundlegender Bedeutung. Dazu
gehort die Umsetzung eines HACCP-Konzeptes, das durch eine Risikoanalyse die
kritischen Punkte im Umgang mit Lebensmitten erfasst.

Als Hygienebeauftragte wird fur alle Kichen die hauswirtschaftliche Leitung benannt.

8.2 Qualitatssicherung

8.2.1 Reklamationsmanagement

Um Unzufriedenheit oder Probleme friihzeitig zu erkennen, bedarf es eines
Beschwerdemanagements und einer guten Feedback-Kultur.

Jede Einrichtung legt fest, wie mit Reklamationen umgegangen wird.
Ruckmeldung beim Caterer taglich bzw. wochentlich.

Wer nimmt sie an, wer antwortet wem und bis wann?

8.3 Kommunikation

Essen ist ein hochsensibles Thema, insbesondere wenn die Kleinsten aul3erhalb der
Familie versorgt werden. Viele Personen sind in verschiedenster Weise in die
Organisation und Bereitstellung des Essens involviert. Zustandigkeiten und
Aufgabenbereiche rund um das Thema Essen mussen klar erkennbar sein, damit
Fragen dazu schnell und direkt geklart werden konnen.

Damit die Akzeptanz des Verpflegungsangebotes langfristig erhalten bleibt, ist ein
regelmaRiger Austausch zwischen Trager, Caterer, Kichenpersonal und Ein-
richtungsleitung notwendig. Daher werden gemeinsame Treffen im Rahmen einer
Reflexion veranstaltet.

9 Preisgestaltung

9.1 Essensgeld (Ausgabepreis an Eltern)

Die Hohe des Verpflegungsentgeltes wird in einer Vollkostenrechnung bezogen auf
die Lebensmittelkosten, Energiekosten wie Strom und Wasser etc. sowie bei
geliefertem Essen auch die Personalkosten und sonstigen Betriebskosten berechnet.
Als Ferienmonat und somit beitragsfeien Monat wird der August benannt.

Eine Anpassung der Monatspauschale kann zu Beginn des Kita-Jahres bzw. zu
Beginn des Kalenderjahres erfolgen.
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Fur die Mittagsverpflegung konnen Eltern Uber das Paket Bildung- und Teilhabe bei
der jeweilig zustandigen Behdrde eine Ermafigung schriftlich beantragen.

9.2 Tatsachliche Vollkosten

Der Ausgabepreis an die Eltern entspricht nicht den tatsachlichen Vollkosten fur ein
Mittagessen.

Die indirekten Kosten flr das Personal (Hauswirtschaftskrafte), die Ausstattung der
Raume, die Technik, Wartung, Instandhaltung der Kiichen, sowie weitere
Betriebskosten (Heizung etc.) und die Verwaltungskosten fur die Abrechnung werden
zurzeit nicht auf die Eltern umgelegt.

Bei Mittagessen durch Caterer werden die gesamten berechneten Kosten
einschliellich der Personalkosten sowie Energiekosten auf die Eltern umgelegt.

10 Bestellwesen und Abrechnungskonzept

Bedingt durch unterschiedliche Essensanbieter kommen derzeit zwei
Abrechnungsvarianten zum Einsatz.

10.1 Kita-Fino- App

Im Kita-Tragerverbund wurde zum 1. Marz 2026 eine neue Abrechnungs-App
Kitafino fUr die Verpflegungsentgelte eingeflhrt.

Eine Abmeldung am gleichen Tag kann bis um 7.30 Uhr erfolgen.
Gleichzeitig bitten wir, falls lhnen bekannt ist, dass ihr Kind mehrere Tage nicht
am Essen teilnimmt, dies frihzeitig in die App einzutragen.

> Die Eltern registrieren sich einmalig bei kitafino und laden das Essensgeld-
konto durch Uberweisung oder Dauerauftrag auf.
Wir empfehlen die Einrichtung eines Dauerauftrages.
» Anschlielend kdonnen die Eltern das Essen bestellen.
> Das Bestellen geht ganz einfach per Internet Uber die Anzahl der
Portionen.
> Die Kita erhalt taglich eine Liste mit den Namen der Kinder, flr die Essen
bestellt wurde.
Die Verpflegungs-App- Kitafino ist in den Kindertagesstatten Bosenbach, Gollheim,
Jettenbach, Lauterecken, Otterbach, Rockenhausen, Rothselberg, Schopp,
Siegelbach, Weilerbach, Winnweiler und Wolfstein eingeflhrt.
(Mehlingen wird noch eingefuhrt, jedoch ohne kurzfristige Abmeldemaoglichkeit)
Die Kitas Erfenbach und Stelzenberg werden nach Fertigstellung der BaumalRnahme
hinzukommen. Ebenso ist der Einsatz der Kitafino-App in den neu aufgenommenen
Kitas Altenglan und der Albert-Schweitzer-Kita Kusel sowie der Paul-Gerhardt-Kita
Kusel ab Januar 2027 vorgesehen.
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10.2 Essenbeitrag Apetito
In der Kindertagesstatte Rodenbach wird das Verpflegungsentgelt direkt von der Firma
Apetito erhoben.

Wird aus Grinden von Ma3nahmeplanen in der Kindertagesstatte (Einschrankungen
der Offnungszeiten — Notfallplan) keine Verpflegung angeboten, kann in diesen Fallen
eine Ruckerstattung auf Antrag bei der Kita-Leitung erfolgen.

11 Verpflegungskonzept und padagogisches Konzept

Das Verpflegungskonzept ist Teil des Padagogischen Konzeptes jeder Kita.

Die Essensituation Uber den Tag bieten vielfaltige Moglichkeiten, padagogische Ziele
in praktisches Erleben einzubinden. Die Ablaufe bei der Begleitung und Durch-
fuhrung in den verschiedenen Essensituationen kann in jeder Einrichtung individuell
gestaltet werden.

Jede Einrichtung beschreibt in einem eigenen Konzept, welche padagogischen
Aspekte sie mit dem Verpflegungskonzept verbinden will. Und wie sie diese im
praktischen Ablauf organisiert.

12 Zusammenfassung und Weiterentwicklung

In diesem Verpflegungskonzept wird detailliert beschrieben, wie die Verpflegung in den
Einrichtungen des Prot. Kita-Verbundes Nordpfalz organisiert wird. Die beschriebenen
Ziele und Vorgaben bringen mehr Transparenz in das Thema Kita-Verpflegung.

Fur die Beschaffung der Lebensmittel gibt es genaue Anforderungen an die Qualitat
und Herstellung. Lieferanten*innen haben klare Vorgaben und die Einhaltung dieser
ist nachprufbar.

Die Umsetzung der DGE-Qualitatsstandards fur die Verpflegung in den Kindertages-
einrichtungen  zeigen auf, wie ein vollwertiges und ausgewogenes
Verpflegungsangebot sichergestellt werden kann.

Mit der Frischkiche kann am besten auf die Bedurfnisse und Bedarfe der Kinder ein-
gegangen werden. Ebenso werden die Winsche an unserer Caterer weitergegeben.

Perspektivisch wird Uberlegt wie in den Einrichtungen mit Caterer eine Umstellung
auf eine Frischkliche maoglich gemacht werden kann. Dies ist jedoch nicht in allen
Einrichtungen maoglich.

Das Verpflegungskonzept wird je nach Verpflegungsangeboten aktualisiert und
fortgeschrieben.

Jedoch spatestens nach 3- 4 Jahren in den in Unterpunkten 1.4 gennannten
Gremien besprochen und aktualisiert.
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