Checkliste fiir mitgebrachte Speisen

bei Geburtstagen, Abschieden usw.

Das Infektionsgesetz schreibt uns schon immer vor, dass wir
uns intensiv mit der Lebensmittelhygiene beschaftigen und
durch umfangreiche MalBnahmen dafiir sorgen, dass Euren
Kindern nichts passiert.

Lebensmittel kdnnen unter bestimmten Bedingungen sehr
schnell verderben und dadurch die Gesundheit des Men-
schen, vor allem der Kinder gefahrden. Dieses ist leicht zu
verhindern, indem entsprechende Hygienevoraussetzungen
eingehalten werden.

Wir miissen im Zuge der Lebensmittelhygieneverordnung
ein Kontrollsystem einrichten, mit dem téglich die Qualitat
der Speisen kontrolliert wird.

Das heiB3t fur Euch:

1. Nicht mitbringen diirft ihr

- Sahnetorten

- Speiseeis

- Frikadellen

- Nachspeisen, die Joghurt, Mascarpone,
Quark, Pudding enthalten

- rohe Eier, Rohmilch und Vorzugsmilch

2, Bitte die Speisen, die gekiihlt werden miissen,
auch nur gekiihlt bringen

3. Bitte nur Produkte mitbringen, die ein giilti-
ges Mindesthaltbarkeitsdatum haben

4. Verzichtet bei der Zubereitung von Salaten
auf Mayonnaise

5. Achtet bei der Zubereitung von Salaten, die
gekochte Komponenten enthalten (z.B. Kar-
toffel- oder Nudelsalat) darauf, dass vor dem
Zusammenvermischen der einzelnen Kom-
ponenten (z.B. Nudeln, Tomaten) alle Zutaten
zunachst auf Kiithlschranktemperatur herunter
gekiihlt werden.

So kann verhindert werden, dass in der gemischten
Speise eine Temperatur entsteht, die flir Mikroorga-
nismen optimale Wachstumsbedingungen liefert.
Bereitet die Speisen erst am Verzehrtag zu.
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Du bist, was du fsst.”

Wir legen grof3en Wert auf eine bewusste, gesunder-

haltende Ernahrung der Kinder in unserer Einrichtung.

Diese erhalten wir durch:

Die Qualitat der Nahrungsmittel .

Wir werden durch unseren wochentlichen Liefer-
service Boker mit regional erzeugten Produkten aus
kontrolliert-biologischem Anbau versorgt.

Diese entspricht den Hygienestandards und erfolgt
moglichst schonend. Wir produzieren Frischkost,
verarbeiten also frische Lebensmittel und stellen, so
weit es moglich ist, alles selber her. Dabei verzichten
wir auf Fertigprodukte, bzw. verwenden diese nur in
besonderen Ausnahmefallen.

Die richtige Zusammensetzung

unda A Nanl der.Nap NASA

Damit die Kinder tber den Tag mit allen wichtigen
Nahrstoffen versorgt werden, die ihr Kérper braucht.

Abwechslung im Speiseplan ,

Wir bemiihen uns ausschlieBlich saisonale Lebens-
mittel beim Kochen zu verwenden. Bei der Speise-
plangestaltung nehmen wir auf spezielle Erndhrungs-
gewohnheiten Riicksicht, wie z.B. religitse Vorgaben
oder Erkrankungen (Allergien).

_Bei uns gilt: N

Obers Essen wird nicht semeckert,
Lebensmittel sind grundsitzlich gut.

Die Mahlzeiten finden tdglich in der Gesamtgruppe
statt. Diese regelmafig wiederkehrende Ess-Situati-
on und ihre ritualisierte Gestaltung (Handewaschen,
Tischdecken,Tischspruch) ist die Chance, Kindern
Sicherheit zu vermitteln und ihre Kompetenzen zu
festigen.

Ganz nebenbei lernen die Kinder auch die Vielfalt
der Lebensmittel und ihre unterschiedlichen Zube-
reitungsarten kennen.

Das gemeinschaftliche Essen bietet den Kindern
jeden Tag eine Fille wertvoller Lernerfahrungen,
angefangen bei den Tischmanieren, Regeln und
Wertvorstellungen Giber Kenntnisse unbekannter
Lebensmittel, Entdecken, bis hin zum Ernahrungs-
verhalten.

Durch die Mithilfe der Kinder beim Tischdecken,
Abrdaumen und Zubereiten der Mahlzeiten, werden
die Kinder immer selbstandiger.

Ernahrungserziehung ist eine sehr positive und
vor allem lohnende Aufgabe.

Bewusstes Essen macht Spal3 und fordert soziale
und emotionale Kompetenzen und Integration.
Kinder, die im Elternhaus und in unseren Einrich-
tungen Ubereinstimmende ernahrungsbewusste
Essgewohnheiten erleben, erhalten das beste Fun-
dament, gesundheitsférdernde Gewohnheiten zu
entwickeln, die sie dann lebenslang beibehalten.
Deshalb ist die Erziehungspartnerschaft auch in
diesem Bereich fir uns sehr wichtig.

Durch Elterngesprache, gemeinsame Aktionen wie
z.B. Kochabende, gemeinsames Backen, fordern wir
diese.

Flr einen gesunden Start in den Tag sorgt unser
gemeinsames, gesundes und abwechslungsreiches
Frihstuck.

Musli, Marmelade,
Wurst/Kase, Nuss-
Nougatcreme,
Honig sowie ver-
schiedene Aufstri-
che und Vollkorn-
brote, sorgen flr
eine bunte Vielfaltil
auf dem Tisch.

Zu jedem Friihstiick wird eine bunte Gemiiseplatte
mit z.B. Paprika, Gurken, Kohlrabi, Tomaten und Karot-
ten gereicht. Getreu dem Motto:,Das Auge isst mit.”

Bei der Zusammenstellung des Wochenplans fur

die warme Mabhlzeit wird auf eine nach erndghrungs-
wissenschaftlichen Gesichtspunkten ausgewogene
Erndhrung der Kinder Wert gelegt. Die jeweilige Zu-
sammenstellung wird im Jahresverlauf auf die saiso-
nal verfligbare Produktpalette angepasst. Um bei der
Erstellung des Speiseplans Ernahrungsgewohnheiten
und -besonderheiten der Kinder zu berticksichtigen
findet eine regelmaRige Reflexion mit den ErzieherIn-
nen statt.

Bewusstes Essen hilt die Kinder gesund und it
und legt damit die wichtigste Grandlage fiir die
(L) Entwicklung und Bildung des Kindes.
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