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Planungshilfe fur Kita -Kuchen in
Schleswig -Holstein

Kinder sollten in der Kita die Gelegenheit erhalten, Grundlagen einer gesunden Ernahrung
kennenzulernen, denn hier werden, gerade bei den Kindern, die mehrere Mahlzeiten in der Kita
einnehmen, die Weichen fir das spatere Essverhalten gestellt. Kinder lernen dabei von klein auf,
welche Lebensmittel es gibt, wie sie zubereitet werden kénnen, wie sie in welcher Form schmecken
und nicht zuletzt, was dem Korper gut tut. Auch ein genussvolles und wertschatzendes Essverhalten
sollte in der Kita vermittelt werden.

Fir eine gelungene Umsetzung des individuellen Verpflegungskonzeptes sind verschiedene Kriterien
zu bericksichtigen. Gerade weil in allen Einrichtungen die Ressourcen knapp sind, ist es fur die
Umsetzung eines qualitativ hochwertigen Verpflegungsangebots zwingend notwendig, systematisch
an die Planung zu gehen und sich Zeit dafiir zu nehmen.

Die nachfolgende Planungshilfe fur Kita-Kiichen, die im Rahmen des ,Qualitatszirkels Kita-

Verpflegung Nordfriesland erstellt wurde, soll Ihnen bei der Planung einer Kita-Kliche oder der
Veranderung eines bestehenden Verpflegungssystems helfen.

1. Welche Verpflegungssysteme gibt es?

Hersteller der Kiiche vor Ort Aufbereitungs- Caterer
Speisen kiiche
Verpflegungs | Frischkiiche Mischkiiche Cook and Chill Warm-
system verpflegung
Art der Vollstandig angepasste Relaiskiiche Nur Ausgabe
Kiche ausgestattete Kichenaus-
Kiche stattung
I
Prozess- Einkauf Einkauf Einkauf Bestellung
stufen Lagerung Lagerung Lagerung Zwischenlagerung
Vorbereitung Vor- und Vor- und Vorbereitung
Zubereitung Zubereitung Zubereitung von Zubereitung
aller Speisen von Salaten/ Salaten/
Desserts etc. Desserts etc.
Regenerieren Regenerieren
Ausgabe Ausgabe Ausgabe Ausgabe
Reinigung Reinigung Reinigung Reinigung
Entsorgung Entsorgung Entsorgung Entsorgung
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2.  Was ist grundsatzlich bei der Planung zu beachten?

Rechtliche Vorschriften fur die Speisenproduktion u nd —ausgabe

» Produkthaftungsgesetz: Jeder Hersteller (die Kita) muss nachweisen, dass bei einer lebensmittel-
bedingten Erkrankung eines Gastes (Kindes) diese nicht auf Speisen, die im Rahmen der
Gemeinschaftsverpflegung (in der Kita) verzehrt wurden, zurtickzufihren ist.

» Verordnung EG Nr. 852/2004 (EU-Lebensmittelhygiene-VO): die Verordnung richtet sich an alle
(hier die Kita), die Lebensmittel herstellen, verarbeiten und an Dritte (hier die Kinder) weitergeben.

» Infektionsschutzgesetz 8842,43: das IfSG beinhaltet Tatigkeits- und Beschéftigungsverbote und
Schulungspflichten fir Personen, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen.

» EU-Lebensmittelinformations-Verordnung Nr. 1169/2011: die Verordnung regelt unter anderem die
Kennzeichnungspflicht von 14 Hauptallergenen auch bei losen Speisen.

Entscheidungskriterien fur ein  Verpflegungssystem
- Erndhrungsphysiologische Qualitat

Sensorische Qualitat

Vielfalt des Angebotes

Aspekte der Regionalitat/Saisonalitat/Nachhaltigkeit

Arbeitsorganisation

Flexibilitat des Systems: Anpassung an veranderte Erfordernisse, z.B. durch hdhere Kinderzahl

ohne grol3en Aufwand und bauliche Verdnderungen mdaglich

Flachenbedarf bei den einzelnen Verpflegungssystemen

Investitions-, Folge-, Betriebs- und Personalkosten

Verlauf eines oder mehrerer Probeessen

Wen sollten Sie bei der Planung einer Kiiche und bei der Entscheidung fir ei n
Verpflegungssystem unbedingt einbeziehen?
» Caterer /Kéche oder andere Personen mit Erfahrung in der Gemeinschaftsverpflegung
Lebensmitteliberwachung/Veterinaramt (vor Baubeginn!)
Fachmann fur Kiichenplanung (Verband der Fachplaner Hotellerie-Gastronomie-
Gemeinschaftsverpflegung e.V. bietet unter www.vdfnet.de)
gof. Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V., Sektion SH (kontakt@dge-sh.de; 0431- 6 27 06)

Neben dem Kitatrager und der Kitaleitung ist es auch notwendig, die Bedurfnisse und Meinungen des
Kitateams und der Eltern in die Entscheidung einflieRen zu lassen. Je grol3er der Konsens unter den
Beteiligten ist, desto grof3er ist spater auch die Akzeptanz der Verpflegung.

Welches Verpflegungssystem ist  fir Ihre Kita das richtige?

In der Gemeinschaftsverpflegung werden vier klassische Verpflegungssysteme unterschieden:

* Frisch- und Mischkiiche

» Kiihlkostsystem Cook & Chill

* Tiefklhlsystem

» Warmverpflegung

Welches fir die einzelne Kita das richtige ist, hangt von den Ansprichen sowie den raumlichen und
finanziellen Bedingungen ab.

Im Folgenden werden die vier Systeme kurz skizziert. Vor einer Entscheidung empfiehlt es sich in
jedem Fall, andere Einrichtungen, die das in die engere Wahl kommende Verpflegungssystem
durchfihren, nach den Erfahrungen zu fragen und sich gegebenenfalls vor Ort ein eigenes Bild zu
machen.
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Qualitatszirkel Kita-Verpflequng Nordfriesland

Kuche vor Ort: Frischkiche

Speisen werden vor Ort zubereitet. Dabei werden i.d.R. frische Produkte mit Produkten verschiedener
Convenience-Stufen (Verarbeitungsgrad) kombiniert, z.B.

geputztes Gemdse fur Salat, geschélte rohe Kartoffeln

garfertige Lebensmittel wie Tiefkiihigemuse

verzehrfertige Lebensmittel z.B. fertige Salate, Obstkonserven

Ré&umliche Voraussetzungen
Anlieferungsbereich mdglichst mit direktem Zugang zur Kiche
Lagermoglichkeiten: Trockenlager (-schrank), Kihl- und ggf. Tiefklihlschrank,
Kiiche mit ausreichend groRRer Arbeitsflache
Spulbereich mit Spulmaschine und Fettabscheider gemaf DIN 4040 (bedarf einer allgemeinen
bauaufsichtlichen Zulassung).
Entsorgungsbereich; Achtung: ggf. gesonderte Mullentsorgung erforderlich, Kosten daftr sind
einzuplanen; im Kreis NF Firma ReFood GmbH & Co. KG verantwortlich (siehe Punkt ,Hilfreiche
Adressen®)
Im Personalbereich/Sanitarraum extra Schrank fur Kiichenkrafte Checklisten gemaf
Lebensmittelhygiene-Verordnung (z.B. Anlieferungs— und Ausgabetemperatur der Speisen)

Personelle Voraussetzungen
Optimal sind: Koch/Kdchin, Hauswirtschaftsmeisterin/-leiterin, didtetisch geschulte Fachkraft,
Diatassistentin; je nach Anzahl der Essen ggf. zusatzliche Hilfskraft.
regelmaflige Schulungen zur Lebensmittelhygiene-VO (jahrlich), zum Infektionsschutzgesetz (alle
2 Jahre)
Kenntnisse zur Lebensmittelinformations-VO incl. der Allergenkennzeichnung sind erforderlich

Vorteile Nachteile
Je hoher der Anteil frisch zubereiteter Hoherer logistischer Aufwand (Planung,
Speisen, desto besser die Méglichkeiten fiir Einkauf, Lagerung, Millentsorgung,
die Umsetzung einer hohen sensorischen und Personalmanagement etc.)
ernahrungsphysiologischen Qualitat
kurze Kommunikationswege, bessere héhere Kosten durch Fachpersonal, Kiichen-
Beteiligung von Eltern und Kindern méglich und Gerateausstattung

Integration der Themen Ernahrung/ Esser-
halten in padagogisches Konzept einfacher

Flexiblere Anpassung an Anzahl der Essen

Mog lichkeiten zur Kosteneinsparung

Leistungsverzeichnis erstellen / Angebote von mehreren Lieferanten einholen / Vertrage
abschliel3en

Einkaufsgemeinschaften nutzen ggf. bilden
Saisonale und regionale Angebote nutzen
Sonderangebote ausnutzen, ggf. gezielt Gber Produkte mit kurzem MHD informieren lassen

Speisemengen optimieren — dadurch weniger Abfall, Aufbau eines guten Managements
bezlglich der Resteverwertung (unter Berticksichtigung lebensmittelhygienischer Anforderungen)
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Kuche vor Ort: Mischklche

Bei dem System ,Mischkiiche” werden i.d.R. Tiefkiihlprodukte (Gemiise, vorproduzierte Speisen)
angeliefert, bei -18°C zwischengelagert, wieder erhitzt, ggf. weiter verarbeitet und ausgegeben.
Zusatzlich werden haufig z.B. Salate, Desserts und Sattigungsbeilagen frisch produziert.
AnschlieRend fallen Spulen, Reinigen und die Abfallentsorgung an.

Ré&umliche Voraussetzungen

= Anlieferungsbereich: genug Platz zum Umpacken und Entsorgen der Umverpackungen

= Lager- /Tiefkuhlbereich (Kapazitat angepasst an Essensteilnehmerzahl und Lieferungsintervall der
Speisen),

= Produktionsbereich (Kombidampfer und/oder Herdplatte(n)) zum Regenerieren, zur weiteren
Verarbeitung und zur Zubereitung von Salaten/Desserts/Sattigungsbeilagen

= Arbeitsflachen (Gréf3e abhangig von Art und Umfang der vor Ort zusatzlich zuzubereitenden sowie

der zu portionierenden Speisen)

Sptlbereich

Entsorgungsbereich; Achtung: ggf. gesonderte Mullentsorgung erforderlich, Kosten daftr sind

einzuplanen; im Kreis NF Firma ReFood GmbH & Co. KG verantwortlich (siehe Punkt ,Hilfreiche

Adressen®)

Im Personalbereich/Sanitarraum extra Schrank fur Kiichenkréfte

Checklisten gemaf Lebensmittelhygiene-Verordnung (z.B. Anlieferungs— und Ausgabetemperatur

der Speisen)

Personelle Voraussetzungen

= Fachkraft mit hauswirtschaftlichen Kenntnissen sowie Kenntnissen in Bezug auf die Verpflegung
von Kleinkindern. Je hdher der Anteil an zusétzlich zubereiteten Speisen, desto wichtiger die
Grundausbildung des Kiichenpersonals;
je nach Anzahl der Essen ggf. zusatzliche Hilfskraft

= regelmaRige Schulungen zur Lebensmittelhygiene-VO (jahrlich), Erstbelehrung (vor Arbeitsbeginn)
und Folgebelehrung (alle 2 Jahre) zum Infektionsschutzgesetz

= Kenntnisse zur Lebensmittelinformations-VO incl. der Allergenkennzeichnung sind erforderlich

Je mehr frische Produkte eingesetzt werden, desto héher sind die raumlichen und personellen
Anforderungen.

Vorteile: Nachteile
= evtl. geringerer Raumbedarf als bei = sensorische Qualitat u.U. schlechter, weniger
Frischkiche, wenn der Uberwiegende Tell geschmackliche Vielfalt durch standardisierte
der Speisen nur regeneriert wird Produkte
= evtl. geringere Investitions-, Betriebs- und = Der Bezug von TK-Produkten ist im
Personalkosten als bei Mischkliche Vergleich zum Einkauf der Rohware teurer.
= evtl. geringere Anforderungen an = wenn Salate/Rohkost nicht erganzend frisch
Qualifikation des Personals als bei Fisch- produziert werden, ist die
und Mischkiiche ernahrungsphysiologische Qualitat i.d.R.
schlechter als bei Frischkiiche
= hohe Flexibilitét bei Essenszahlen und — = hohe Tiefkiihlkapazitat erforderlich (Achtung:
zeiten Energieverbrauch)
= lange Bevorratung maglich = Dbei Anlieferung von Einzelportionen hoher
Anfall an Verpackungsmaterial
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 Qualitétszirkel Kita-Verpflegung Nordfriesland

Cook & Chill -System (kochen und kihlen)

Bei dem Verfahren werden Speisen in einer Zentralkiiche oder von einem industriellen Anbieter
zubereitet, schnell abgekuhlt und bei Temperataturen von 2 bis 3 °C gelagert. Sie werden am
Ausgabeort vor dem Verzehr auf mindestens 70 °C regeneriert. Cook & Chill-Speisen sind in der
Regel drei bis funf Tage haltbar. Die Kiihlkette muss unmittelbar nach dem beendeten Garprozess
einsetzen und bis zum Regenerieren der Speisen eingehalten werden.

Die in der Kliche erforderlichen Arbeitsschritte sind: Lagerung der angelieferten Speisen bei 2 - 3° C,
Erhitzen der Speisen auf mind. 70°C, Warmhalten, Portionieren und Ausgeben, anschliel3end Spiilen,
Reinigen und Abfallentsorgung

Réaumliche Voraussetzungen
Anlieferungs- /Entsorgungsbereich, Lager- /Kuhlbereich (Gr63e entsprechend der Zahl des
Essensteilnehmer)
Geringerer Raumbedarf als bei Mischkiiche (Zubereitungskiiche), da Speisen nur regeneriert und
nicht vor- und zubereitet werden
Kihlkapazitaten (angepasst an Essensteilnehmerzahl und Lieferungsintervall der vorgefertigten
Speisen),
Produktionsbereich mit Kombidampfer und/oder Herdplatte(n) zum Regenerieren der Speisen,
Arbeitsflachen (sind abhangig von Art und Umfang der vor Ort zu portionierenden Speisen),
Arbeitsflachen (Gréf3e abhangig von Art und Umfang der vor Ort zusatzlich zuzubereitenden
sowie der zu portionierenden Speisen)
Spulbereich
Entsorgungsbereich; Achtung: ggf. gesonderte Mullentsorgung erforderlich, Kosten daftr sind
einzuplanen; im Kreis NF Firma ReFood GmbH & Co. KG verantwortlich (siehe Punkt ,Hilfreiche
Adressen®)
Im Personalbereich/Sanitarraum extra Schrank fur Kiichenkrafte
Checklisten gemaf Lebensmittelhygiene-Verordnung (z.B. Anlieferungs— und
Ausgabetemperatur der Speisen

Personelle Voraussetzungen
Kenntnisse im Bereich der Ernédhrung von Kita-Kindern wiinschenswert

regelmaflige Schulungen zur Lebensmittelhygiene-VO (jahrlich), Erstbelehrung (vor
Arbeitsbeginn) und Folgebelehrung (alle 2 Jahre) zum Infektionsschutzgesetz

Kenntnisse zur Lebensmittelinformations-VO incl. der Allergenkennzeichnung sind erforderlich

Vorteile Nachteile
geringere Investitions-, Betriebs- und Geschmacksermidung mdaglich
Personalkosten als bei Mischkiche,
chargenweise Regeneration der Speisen spezielle Gerateausstattung und hohe
maoglich, dadurch geringe Warmhalte-zeiten Kihlkapazitat erforderlich
und geringe Nahrstoffverluste
gute sensorische Qualitat hoher Energieverbrauch
hohe Flexibilitat bei Essenszahlen und - bei Anlieferung von Einzelportionen hoher

zeiten Anfall an Verpackungsmaterial
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Warmverpflegung

Speisenzubereitung erfolgt bei einem Caterer, Transport in Warmhalte- bzw. Kuhlboxen zur
Kita, Warmhaltung bis zur Ausgabe an die Kinder

Raumliche Voraussetzungen

Anlieferungsbereich, Bereich fur die Zwischenlagerung

Gerate zum Warmbhalten und ggf. Nacherhitzen der Speisen

Kihlkapazitaten fiur Salate und Desserts

Verteilbereich (Arbeitsflachen abhangig von Art und Menge der zu portionierenden Speisen)
Spulbereich

Checklisten gemanR Lebensmittelhygiene-Verordnung (z.B. Anlieferungs— und
Ausgabetemperatur der Speisen)

Entsorgungsbereich: Achtung: ggf. gesonderte Mullentsorgung erforderlich, Kosten daftr sind
einzuplanen; im Kreis NF Firma ReFood GmbH & Co. KG verantwortlich (siehe Punkt ,Hilfreiche
Adressen”)

Personelle Voraussetzungen

Kenntnisse im Bereich der Ernahrung von Kita-Kindern wiinschenswert

regelmafige Schulungen zur Lebensmittelhygiene-VO (jahrlich), Erstbelehrung (vor
Arbeitsbeginn) und Folgebelehrung (alle 2 Jahre) zum Infektionsschutzgesetz

Kenntnisse zur Lebensmittelinformations-VO incl. der Allergenkennzeichnung sind erforderlich

Vorteile Nachteile

Das System ist leicht umzusetzen Nahrstoffverluste in Abhéangigkeit von
Warmbhaltezeit

Der Arbeitsaufwand ist im Vergleich zu allen Lebensmittelauswahl abhéngig vom Angebot
anderen Verpflegungs-systemen reduziert und der Flexibilitat des Anlieferers
Der Raum-, Ausstattungs- und Achtung: nicht jeder Caterer kocht
Personalbedarf ist im Vergleich zu den entsprechend des Bedarfs von Kippen- und
anderen Verpflegungssystemen geringer. Kita-Kindern!

sensorische Einbufen moglich — je nach
Caterer

Beteiligung von Eltern und Kindern ist sehr
stark eingeschrankt

Anfallende hauswirtschaftliche Tatigkeiten
mussen haufig vom padagogischen Personal
ubernommen werden
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3. Wesentliche Planung skriterien

Bevor Sie sich fir eines der beschriebenen Verpflegungssysteme entscheiden, sollten Sie
folgende Kriterien bezogen auf lhre Kita beleuchten:

= Ist die Einrichtung eines Bereichs fur die Warenannahme / -anlieferung, in dem die
angelieferte Ware ausgepackt werden kann und Umverpackungen direkt entsorgt werden
kénnen, mdglich (Trennung von reinem / unreinem Bereich)?

= Bericksichtigen Sie die fur die Gemeinschaftsverpflegung und damit auch fir die
Verpflegung in der Kita geltenden Gesetze, Verordnungen und Normen (z.B.
Arbeitsstattenverordnung, Lebensmittelhygiene-VO, Infektionsschutzgesetz,
Lebensmittelinformations-VO incl. Allergenkennzeichnung) und die damit verbundenen
regelméanigen Schulungspflichten.

= Kalkulieren Sie Grol3e und Ausstattung der Produktionsbereiche in Abhangigkeit von dem
gewinschten Verpflegungssystem und der voraussichtlichen Essensteil-nehmerzahl).
Kalkulieren Sie eventuelle Verdnderungen (z.B. Erh6hung der Zahl des Essensteilnehmer,
Belieferung einer weiteren Kita, Ubernahme von Hortkindern) bei der Planung der
Kapazitaten ein.

= Achten Sie darauf, dass ein gutes Waren- und Geschirrkreislaufsystem aufgebaut werden
kann.
Fur die Verteilung der Speisen mussen z.B. in der Regel Servierwagen vorgehalten
werden (Achtung: ggf. werden mehrere Wagen benétigt, damit sauberes und benutztes
Geschirr sich nicht kreuzen); die Wege fur die Wagen und die Abstellmdglichkeiten
mussen breit genug sein

= Achten Sie darauf, dass die Einschubhdhe der Regeneriergerate moglichst gut an die
KorpergrofRe der Mitarbeiterinnen angepasst wird. Bei Uberkopfarbeiten besteht die
Gefahr von Verbriihungen.

= Der FulBbodenbelag muss rutschhemmend, wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu
reinigen sein, darf keine Stolperstellen aufweisen, muss ausreichend belastbar und
widerstandsfahig gegen chemische Verbindungen (z.B. Reinigungsmittel) sein.

= Die Beleuchtung muss der Grol3e des Raumes angepasst sein
= Wande und Decken mussen hell, glatt, wasserundurchlassig und leicht zu reinigen sein.

= Im Spulbereich missen die Wande bis zu der zu erwartenden Verschmutzungshéhe leicht
zu reinigen und zu desinfizieren sein

= In der Spulkiiche muss fur ausreichende Ab- und Zuluft gesorgt werden

= Ldftungsoffnungen, und Fenster missen mit abnehmbaren, reinigungsfahigen
Insektenschutzgittern versehen werden

= Alle Wasserablaufstellen missen mit einem Siphon ausgestattet sein

= Schlammfang und Fettabscheider sind Pflicht fiir Produktionskiichen (auch fir Kichen in
denen die Speisen nur regeneriert werden)
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 Qualitétszirkel Kita-Verpflegung Nordfriesland

= Es sollten spezielle Gerate fur Grol3kiichen eingesetzt werden (haushaltsiibliche Gerate
sind nicht fur GroR3kiichen geeignet; dieses gilt auch fur die Spilmaschinen) ; Behéalter in
GastroNorm-Mal3 (MalRgrol3e aus der Gastronomie) erlauben ein systematisches und
rationelles Arbeiten

= Die Arbeitsgerate mussen leicht zu reinigen, technisch einwandfrei und nicht aus Holz
oder Melaminharz sein

= Oberflachen (z. B. Schranke, Arbeitsplatten, Spile) miussen glatt und leicht zu reinigen
sein
= Abfallbehélter sollten mit Deckeln ausgestatte sein; der Abfall muss bis zur Entsorgung an

fur Unbefugte nicht zuganglicher Stelle aul3erhalb des Produktions- und Ausgabebereichs
lagerbar sein; Biomill und Speisereste sind ggf. gekuhlt zu lagern

= Fur das Kiuchenpersonal sollte ein Extra-Schrank zum Aufbewahren der Arbeitskleidung
vorgehalten werden

= Sofern keine extra Kinderkiiche vorhanden ist, sollte bei der Planung der Kiiche eine
Nutzung durch die Kinder vorgesehen werden (in zeitlicher Trennung zur Produktion der
Speisen fur die Gemeinschaftsverpflegung und mit der Gewéhrleistung einer
entsprechenden Reinigung)

= Speiseraume fur warme Verpflegung sind notwendig — eine Verpflegung in den
Gruppenraumen sollte auf jeden Fall vermieden werden!

= Es sollte vorher tUberlegt werden, in welchen Gruppengrof3en und in welcher Atmosphéare
die Verpflegung stattfinden soll.

= Fur eine erfolgreiche Umsetzung sollte die Einstellung des Teams zum gewéhlten
Verpflegungssystem diskutiert werden

= Kalkulieren Sie die erforderliche Geschirrausstattung fur die Kinder verschiedener
Altersstufen

* Bringen Sie bei dem Verpflegungssystem ,Warmverpflegung® in Erfahrung, ob der
Caterer/Anlieferer Schliel3zeiten hat. Uberlegen Sie rechtzeitig, wer in diesem Fall die
Verpflegung tbernimmt.

= Wenn fur einzelne Kinder Eltern Speisen mitbringen (z.B. bei sehr speziellen diatetischen
Anforderungen) achten Sie darauf, dass diese Speisen entweder in einem extra
Kihlschrank oder zumindest in einer extra Box im allgemeinen Kihlschrank
zwischengelagert werden. Eine adéaquate Erhitzung der Speisen (2 Minuten auf 72°C)
muss gewahrleistet sein. Sollte die Kita das Konzept ,Warmverpflegung* anwenden,
musste fur diesen Fall entweder eine Mikrowelle oder eine Herdplatte zur Verfligung
stehen.

= F0r die von Kindern mitgebrachten Brotdosen Gbernimmt nicht die Kita die Verantwortung.
Trotzdem ist zu Uberlegen, ob gerade dann, wenn Kinder ganztétig betreut werden und
vielleicht auch am Nachmittag noch aus ihren Dosen essen, auch dafir entsprechende
Kiuhimaoglichkeiten vorgehalten werden kdnnen. Andernfalls sollten Eltern auf jeden Fall
dartber informiert werden, dass der Inhalt der Brotdosen nur aus
temperaturunemfpindlichen Lebensmitteln bestehen sollte.
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4. Anforderungen aus Sicht eines Caterers: Welche Informationen sind
erforderlich?

Die Kita-Leitung sollte vorher mindestens einmal ein personliches Gesprach mit dem Caterer
fuhren, um Erwartungen, Winsche und Méglichkeiten der Umsetzung zu besprechen

Fragen rund um die Organisation:
Organisatorischer Bereich: Angabe der genauen Lieferadresse,
Angabe des Ansprechpartners vor Ort mit Telefonnummer und E-Mail-Adresse
Genaue Rechnungsadresse

Fragen rund um die Anlieferung:
Wann wird in der Kita gegessen?
Wann sollte nach Méglichkeit geliefert werden?
Wie sieht vor Ort die Anlieferung aus? Wer nimmt die Speisen an, pruft gemali LMHV
und unterschreibt den Lieferschein?
Wie kdnnen die Speisen zwischengelagert werden? Ist die Stromversorgung der
Thermophore gewahrleistet? Sind Kiihimdglichkeiten vorhanden?
Wer verteilt das Essen, ist diese Person geschult?
Wie erfolgt die Lagerung/Entsorgung der Speisereste

Inhaltliche Fragen:
Wie viele Kinder welchen Alters sollen versorgt werden?
Welche Diatformen mussen bertcksichtigt werden? Wie viele Kinder bendtigen
spezielle Speisen?
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5. Hilfreiche Adressen:

Achtung: Die folgende Auflistung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit, weitere Adressen kdnnen
gegebenenfalls zugefligt werden.

Entsorgung von Speiseresten:

Firma ReFood GmbH & Co. KG

Niederlassung Ahrenshoft
Moorweg 26, 25853 Ahrenshoft
Tel.: 048 46 /2120490

Fax: 0 48 46 / 212049 36
info.ahrenshoeft@refood.de
www.refood.de

Kichenplaner im Kreis Nordfriesland
Sethe Technik fur die Gastronomie GmbH
Augsburg 1, 25813 Schwesing

Tel: 04841 66 51 41, Fax: 04841 66 51 67
Website: www.sethe-technik.de

E-Mail: info@sethe-technik.de

Steuer Kalte-Klima- Grof3kiichentechnik GmbH
Robert-Koch-Str. 24, 25813 Husum
Tel.: 0 4841-900-0 , Fax.: 04841-900-52

E-Mail: info@steuer-husum.de
www.steuer-husum.de

Verband der Fachplaner Gastronomie - Hotellerie - Gemeinschaftsverpflegunge .V.
http://www.vdfnet.de

Lebensmittelr _echtliche Beratung
Veterinaramt Kreis NF

Maas 8, 25813 Husum

Tel.: 048 41/ 89 76-0; Fax: 0 48 41/ 22 89
veterinaeramt@nordfriesland.de

Fragen zur _erndhrungsphysiologischen Qualitat der Verpflequng:
Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e.V., Sektion Schleswig-Holstein
Hermann-Weigmann Stral3e 1, 24103 Kiel

Tel: 0431- 62 7 06, Fax: 0431- 67 40 92

kontakt@dge-sh.de, www.dge-sh.de

Der “DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder* steht hier zum
Download bereit: http://www.fitkid-aktion.de/qualitaetsstandard.html
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Bei diesen Modell- Kitas kdnnen Sie nach praktischen Erfahrungen frage n:

System ,Kiche vor Ort"

Ev. Kindertagesstatte St. Peter-Ording und Tating
Ansprechpartnerin: Brigitte Ranft-Ziniel
Kirchenleye 8, 25826 St. Peter-Ording

Tel. 04863-2138 - Fax: 04863-478589

Email: kita-stpeter-ording@ev-kita-werk.de
Webseite: www.ev-kita-werk.de

Kiche vor Ort: Mischkiiche

Kurt-Pohle Kita, AWO SH gGmbH
Ansprechpartnerin: Anke Petersen
Kurt-Pohle-Weg 11, 25813 Husum
Tel: 04841/74646, Fax: 04841/800582
E-Mail: anke.petersen@awo-sh.de

System ,Warmverpflegung®

Kita Brickengruppe

Ansprechpartnerin: Jutta Gautsch
Nordseestr. 2, 25856 Hattstedt

Tel.: 04846 / 2120 444 0. 2120 445

E-Mail: brueckengruppe@kita-hattstedt.de

Der Qualitatszirkel Kita-Verpflegung Nordfriesland ist ein kleines Team aus aktiven Partnern
rund um die Ernahrung in Kitas. Alleine schaffen wir einiges, aber bei weitem nicht alles.
Deshalb: Wenn Sie Fragen, Sorgen und Note oder auch gute Anregungen und ldeen rund
um das Thema Kita-Verpflegung haben freuen wir uns auf einen Kontakt mit Ihnen!

Fiur den Qualitatszirkel Kita-Verpflequng Nordfriesland:

Oliver Tschoppe, Kreiselternvertretung Nordfriesland, olivertschoppe@t-online.de
Dr. Petra Schulze-Lohmann, Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung, Sektion SH,
kontakt@dge-sh.de




