Umgang mit Lebensmittelunvertraglichkeiten und religios, ethisch oder
weltanschaulich begriindete Ernahrungsweisen von Kindern in den
Kindertagesstiatten der Gemeinde Heidenrod:

Grundsatz:

Die Verpflegung in Heidenroder Kindertagesstatten orientiert sich an der beigefugten
Leitlinie-Verpflegung.

In diesem Rahmen ist das Bemiihen auf individuelle Probleme, Anschauungen und
Winsche einzugehen zu sehen. Das bedeutet, dass die Beriicksichtigung dieser
individuellen Probleme, Anschauungen und Wiinsche nur méglich ist, wenn dadurch
keine Nachteile fir die Mehrheit im Sinne der o.a. Leitlinie entstehen.

Bei der Auswahl der Speisen wird daher zunachst keine Rucksicht auf
Lebensmittelunvertraglichkeiten und religiés, ethisch oder weltanschaulich
begrundete Ernahrungsweisen Einzelner genommen.

Auch auf persoénliche Vorlieben oder Abneigungen wird im Rahmen der ,Bremer
Checkliste" keine Riicksicht genommen.

Es steht Jedem/Jeder frei ob er / sie die dargebotenen Speisen verzehrt oder nicht.

Ausnahmen:
1. Lebensmittelunvertraglichkeiten und Allergien
Lebensmittelunvertraglichkeiten in diesem Sinne sind z.B.

e Zdliakie

e Laktoseintoleranz
e Fructoseintoleranz
e Neurodermitis

e Diabetes mellitus

die durch arztliches Attest nachgewiesen sind.



Auf die Lebensmittelunvertraglichkeiten wird in den Einrichtungen nach Maltgabe der
arztlichen Verordnung durch das Personal geachtet durch (Rangfolge priorisiert):

o Weglassen unvertraglicher Lebensmittel

e Ersetzen unvertraglicher Lebensmittel durch alternative Zutaten sofern
dadurch kein erheblicher Mehraufwand fur die Zubereitung der Speisen,
Wareneinkauf und Lagerung entsteht

e Verzehr mitgebrachter Speisen. Aus rechtlichen Griinden findet keine
Lagerung, Zubereitung oder Weiterverarbeitung mitgebrachter Speisen in der
Kiiche statt (auch kein Erwarmen)!

2. Religios, ethisch oder weltanschaulich begriindete Erndhrungsweisen

Auf die religiésen, ethischen oder weltanschaulich begriindeten Ernahrungsweisen
missen die Betreffenden im Rahmen ihrer Moglichkeiten selbst achten, Das
Personal berat und unterstitzt, ibernimmt aber keine Gewahr. Hier gilt die
MaRnahmenliste in folgender Auspragung:

e Weglassen ungewiinschter Lebensmittel
o Verzehr mitgebrachter Speisen. Aus rechtlichen Grinden findet keine

Lagerung, Zubereitung oder Weiterverarbeitung mitgebrachter Speisen in der
Kiiche statt (auch kein Erwérmen)!

3. Gebiihren

Sofern ein Kind zum Essen angemeldet ist und aufgrund Lebensmittelunvertraglich-
keiten, Allergien, religiés, ethisch oder weltanschaulich begriindeter Ernahrungs-
weise dargebotene Speisen nicht oder teilweise nicht verzehrt begrindet das keine
ErmaRigung der mafigeblichen Gebiihren!

Heidenrod, den 26. Januar 2018

Az.: 06.1.13.Essen Kitas.Sonderwinsche

gez.

(Diefenbach)
Blrgermeister

Anlage: Leitlinie-Verpflegung



Leitlinie-Verpflegung in Heidenroder Kindertagesstatten

Az.: 06.1.13.Essen Kitas.Verpflegung in Heidenroder Kitas.1

Unser Erndhrungsverhalten wird von klein auf gepragt, so spielt neben dem
Elternhaus auch die Kindertagesstéatte eine wesentliche Rolle, zumal sich die
durchschnittliche Verweildauer in der Kita in den vergangenen Jahren erhoht hat.
Stehen richtiges Ernahrungs- und Bewegungsverhalten im Einklang, ist dies ein
wichtiger Beitrag zur Férderung der geistigen und kérperlichen Entwicklung.

Die Gemeinde Heidenrod legt groRen Wert auf eine gesundheitsfordernde Erndhrung
in ihren Einrichtungen, deshalb sind in der Essenszubereitung ausschlief3lich
Fachkrafte eingesetzt. In der Kita Pfiffikus kochen zwei Kéchinnen fir ca. 110 Kinder
im Alter von 1-10 Jahren, hier wird auch die Schulkinderbetreuung der
Fledermausschule mitversorgt. Eine Kéchin bereitet in der Kita Regenbogenland ca.
50 Essen fiir die Kemeler Kindertagesstatte und die Kita Wirbelwind in Dickschied zu.

In der Kita Langschied, in Tragerschaft der Lebenshilfe, sorgt eine
Hauswirtschaftsmeisterin fur 20 Kinder im Alter von 1-6 Jahren fiir eine schmackhafte
und ausgewogene Kost.

Die Kochinnen, Kinder und Erzieherinnen stehen in engem Austausch und Winsche
und Anregungen der Kinder kénnen umgesetzt werden. Zudem bedeuten kurze
Wege auch kurze Warmhaltezeiten und Vitamine bleiben besser erhalten.

Die Speisepléne werden nach der ,Bremer Checkliste* geplant und man orientiert
sich am ,Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kindertagesstatten“ der Deutschen
Gesellschaft fiir Ernahrung. Um ein gutes und qualitativ hochwertiges Essen zu
gewahrleisten, werden frische saisonale Produkte, nach Méglichkeit biologisch
angebaut und aus der Region, angeboten und auf eine fettarme und
zuckerreduzierte Zubereitung geachtet. Fir die Zubereitung von Sauce Bolognese,
Frikadellen und Cremesuppen wird Gemise beispielweise puriert und somit ein
unsichtbarer Bestandteil der Mahlzeit. Zusatzlich wird den Kindern téglich Obst und
Rohkostteller angeboten und auch Mineralwasser und ungesiifite Tees stehen
jederzeit zur Verfiigung. Am Nachmittag steht den Kindern taglich ein Imbiss mit
ausreichend Getranken und Obst oder Rohkost zu Verfligung.

Die Kéchinnen und das padagogische Personal werden in Fortbildungen zum Thema
Ernahrung, zuckerfreier Vormittag oder Lebensmittelunvertraglichkeiten geschult, um
adaquat auf die Ernéhrungsbedurfnisse der Kinder eingehen zu konnen.

Neben der Lebensmittelqualitét ist in allen Einrichtungen auch eine angenehme
Essatmosphare sehr wichtig. Das Mittagessen findet in Kleingruppen statt, soll den
selbstbestimmten und eigenverantwortlichen Umgang mit Essen und Trinken férdern,
Tischsitten werden erlernt oder gefestigt. Auch die Bereitschaft, unbekannte
Lebensmittel zu probieren ist in der Kindergruppe oftmals héher als zu Hause.



Um den Kindern einen Einblick in den Prozess der Herstellung zu erméglichen,
bieten die Kindertagesstéatten in den Gruppen regelmagige Aktivitdten an. So gehen
die Kinder beispielsweise Apfel pflicken und kochen Kompott daraus, helfen bei der
Zubereitung des Friihstiicks, backen Kuchen oder werden in speziellen
,Projektwochen* mit dem Thema gesunde Ernahrung vertraut gemacht.

Zur Elterninformation héangen die Speisepléne aus und Infomaterial zu gesundem
Frihstick wird verteilt. Uber die Arbeitsgruppe KES (Kita-Eltern-Schule) wurde ein
Kochworkshop angeboten. Weitere Angebote sind geplant.

Besonderheiten der einzelnen Kitas:

Kita Pfiffikus, Laufenselden:

-tagliches gemeinsames Fruhstlck
-Kinder bringen Fruhstick mit
-Eltern sorgen fiir zuséatzliche Rohkosttage

Kita Wirbelwind, Dickschied:

-freies Frihstlck

Kita Langschied:

- tagliches gemeinsames Frihstick

- zweimal im Jahr eine Woche lang ,Frithstiickswerkstatt’., d.h.: Planung, Einkauf
und tagliche Vorbereitung mit den Kindern fir die Kinder
alle zwei Jahre Elternbildungsabend zum Thema gesunde Ernéhrung

- Kochbuch aus den Lieblingsrezepten der Kinder (zu kaufen fur 7 € in der Kita)

- regelméafRige Backnachmittage mit Frau Lange fur die Kinder/ Eltern? der
Einrichtung

Kita Regenbogenland, Kemel:

- freies Frihstick

- abwechslungsreiches Friihstiick wird taglich mit den Kindern in der Einrichtung
vorbereitet

- Kochbuch aus den Lieblingsrezepten der Kinder (zu kaufen fir 5 € in der Kita)

- alle zwei Jahre vierwdchiges Projekt zum Thema ,Zahngesunde Ernahrung”

Heidenrqd, den 26. Januar 2018



