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1. Vorwort 
 
Dieses Konzept beschreibt die Rahmenbedingungen und Strukturen des Ernährungsangebotes unserer 
Einrichtungen. Es soll darlegen warum es uns wichtig ist allen Kindern einen bewussten Umgang mit 
Lebensmitteln zu vermitteln und wie wir dieses umsetzen, um eine gesunde Lebensweise zu 
unterstützen. Gleichzeitig dient das Konzept als Orientierung für Hauswirtschaftskräfte und 
pädagogische Mitarbeiter*innen und soll durch seine Informationen eine gute Qualität im 
Ernährungsbereich garantieren. 
 
Die Qualität der Ernährung im Kindesalter wirkt sich folglich auf das gesamte Leben aus. Mit einer 
ausgewogenen und gesunden Ernährung, wie auch mit einer aktiven Lebensweise legen wir die 
Grundsteine für ein gesundes Leben.  
Unser Bildungsauftrag in der Arbeit mit Kindern ist es, eine frühzeitige Gesundheits- und 
Ernährungsbildung zu leisten sowie ihnen einen gesundheitsfördernden Lebensstil zu vermitteln. 
Im Rahmen unserer Erziehungspartnerschaft ist die KiTa gemeinsam mit den Eltern gefordert, die 
Entwicklung der Kinder positiv zu unterstützen. 
 
 

2. Ernährungsbildung als Teil der Gesundheitsbildung 
 
Die Kindertageseinrichtungen haben zusätzlich zu der Betreuung und Erziehung einen Bildungsauftrag 
laut §22 Abs. 3 SGBVIII. Innerhalb der Bundesländer gibt es bezüglich der Orientierungs- und 
Bildungspläne gewisse Unterschiede. Dennoch haben sie ein gemeinsames Ziel, und zwar die 
Förderung der sozialen, emotionalen, körperlichen und geistigen Entwicklung eines jeden Kindes. Im 
Sinne dieser ganzheitlichen Förderung aller Entwicklungsbereiche fließt die Ernährungsbildung mit ein. 
 
Unser Ernährungskonzept basiert deshalb auf folgenden Prinzipien: 
 

• Regionale und frische Produkte: Wir beziehen unsere Lebensmibel vorrangig aus regionalen 
Quellen. Dadurch stellen wir sicher, dass unsere Mahlzeiten frisch und von hoher Qualität sind. 
Die Zusammenarbeit mit lokalen Lieferant*innen ermöglicht es uns, saisonale Produkte zu 
verwenden und die Vielfalt der regionalen Küche zu genießen. 

• Reduzierter Zucker- und Salzgehalt: Wir legen großen Wert darauf, den Zuckergehalt in 
unseren Speisen zu reduzieren und den Einsatz von Salz zu begrenzen. Unsere Speisen werden 
so zubereitet, dass der natürliche Geschmack der Zutaten erhalten bleibt und wir auf 
zusätzliche Süßungsmibel und Geschmacksverstärker verzichten. 

• Individuelle Ernährungsbedürfnisse: Wir berücksichdgen individuelle Ernährungsbedürfnisse, 
wie Allergien, Unverträglichkeiten oder spezielle Diäten. Wenn ein ärztliches Abest vorliegt, 
passen wir die Speisen entsprechend an, um sicherzustellen, dass jedes Kind die für es 
geeigneten Mahlzeiten erhält. 

• Eigenherstellung von Pudding, Joghurt und Backwaren: Alle unsere Pudding- und Joghurt-
Speisen sowie ein Teil unserer Backwaren werden in unserer eigenen Küche hergestellt. Dabei 
achten wir auf eine reduzierte Zuckermenge, um die Gesundheit und das Wohlbefinden der 
Kinder zu fördern. Unsere Rezepte werden sorgfäldg ausgewählt, um eine ausgewogene 
Ernährung zu gewährleisten. 
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• Förderung guter Essgewohnheiten: Uns ist es sehr wichdg, den Kindern ein posidves 
Esserlebnis zu bieten und sie bei der Entwicklung guter Essgewohnheiten zu unterstützen. In 
unseren KiTas schaffen wir ein angenehmes Umfeld, in dem die Kinder neue Lebensmibel 
entdecken, gemeinsam essen und Freude am gesunden Essen entwickeln können. Bei der 
Herstellung und Umsetzung unseres Ernährungskonzeptes berücksichdgen und lehnen wir uns 
an die Qualitätsstandards der DGE-Richtlinien (www.dge.de) an. 

 
Unserer Überzeugung nach kann die Umsetzung von Ernährungswissen nur erfolgreich sein, wenn der 
Fokus bewusst auf das Essen als Akdvität und soziales Ereignis gelegt wird. Zudem ist es notwendig, 
dass alle Beteiligten – also Kinder, Köche*Köchinnen, Pädagog*innen, Träger und Sorgeberechdgte – 
einbezogen werden. Basierend auf diesen Aspekten geht es bei der Umsetzung unseres pädagogischen 
Ernährungskonzeptes daher weniger um „gesunde Ernährung“ als vielmehr um „gesundes Essen“ im 
pädagogischen Kontext. Dieser Perspekdvenwechsel hilo allen Beteiligten, sich zu vergegenwärdgen, 
dass es um das Esserlebnis jeder*jedes Einzelnen geht, sowie darum, dieses Erlebnis posidv zu 
gestalten. Im Sinne einer ganzheitlichen Förderung ist das Handlungsfeld „Ernährung“ in vielen 
Bereichen unseres Alltages präsent und fließt in alle Entwicklungsbereiche ein. 
 
Gemeinsame Mahlzeiten bieten folgende Lernchancen: 
 

• sinnliche Erfahrungen 
• motorische Erfahrungen 
• Welt- und Alltagswissen 
• Kommunikadons- und Gesprächskultur 
• kultureller Austausch 
• soziales Miteinander 
• Ernährungswissen 
• Körpererfahrungen 
• Selbstwirksamkeit 
• Selbstständigkeit 
• Beteiligung und Herausforderung 

 
Die eigenen Signale für Hunger und Särgung zu spüren, was und wie viel gegessen wird, selbst 
besdmmen zu können sowie mit großer Freude abwechslungsreiche und gesunde Speisen genießen zu 
können, sind wichdge ernährungspädagogische Ziele in unseren KiTas.  
In unseren Einrichtungen gibt es daher vorbereitete Räume zur Einnahme von Frühstück und der Snack 
aller Kinder und zur Einnahme der Mibagsmahlzeit in einer ruhigen und gemütlichen Atmosphäre.  
Die Tische und Stühle entsprechen der Körpergröße der Kinder, d. h. sie können beim Essen ihre Füße 
flach auf den Boden setzen und ihren Sitzplatz frei wählen. Rituale oder besdmmte wiederkehrende 
Abläufe signalisieren den Kindern die Essenszeit. Kurz vor Beginn der Mahlzeit kann z. B. ein Gong oder 
besdmmte Musik erklingen, auch ein Tischspruch oder ein Lied in deutscher oder englischer Sprache 
können die Mahlzeiten ankündigen. Um eine sinnliche und genussvolle Esskultur zu unterstützen, wird 
der Essdsch gemeinsam mit den Kindern gedeckt und dekoriert.  
Das Ess- und Trinkgeschirr ist größtenteils aus Porzellan oder Glas und ermöglicht den Kindern, 
Erfahrungen mit zerbrechlichem Material zu machen sowie die Lebensmibel zu sehen und zu 
erkennen. Das Besteck ist in Größe und Form für Kinderhände geeignet. Kannen, Schüsseln und 
Auffüllbesteck stehen in ausreichender Anzahl und Größe zur Verfügung und jedes Kind kann, seinem 
Entwicklungsstand entsprechend, sein Essen selbst auffüllen und sein Getränk selbst eingießen.  

http://www.dge.de/
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Während des gemeinsamen Essens regt die pädagogische Fachkrao die Neugier der Kinder für die 
Speisen an, indem sie gemeinsam mit ihnen am Tisch eine "pädagogische Pordon" einnimmt. Bei 
Tischgesprächen wird mit den Kindern über die Herstellung, die Herkuno, die Zusammensetzung, den 
unterschiedlichen Geschmack, den Duo und das Aussehen der Lebensmibel gesprochen. Dabei 
erhalten die Kinder aufmerksame Zuwendung und Ermudgung, auch unbekannte Speisen zu 
probieren, ohne jedoch ihre Entscheidungsfreiheit einzuschränken. Jedes Kind kann selbst 
entscheiden, was und wie viel es isst und Reste auf dem Teller werden akzepdert.  
 
Für Kinder, die aufgrund einer Erkrankung oder aus religiösen Gründen eine besondere Ernährung 
benödgen, gelten Ausnahmeregelungen. Der zeitliche Rahmen für unsere Mahlzeiten bietet den 
Kindern ausreichend Zeit, in ihrem individuellen Tempo zu essen. Als Erwachsene sind wir uns bewusst, 
dass unser Essverhalten von den Kindern beobachtet und imidert wird und wir auch dadurch einen 
großen Einfluss auf die Essgewohnheiten der Kinder haben. Essen wird bei uns grundsätzlich nicht zur 
Belohnung oder Bestrafung eingesetzt. So gibt es beispielsweise für jedes Kind Nachdsch unabhängig 
davon, ob es die Hauptmahlzeit eingenommen hat.  
 
2.1 Mitwirkung und Mitsprache der Kinder 
 
Die Mitsprache und Mitwirkung der Kinder bei der Vorbereitung sowie Nachbereitung der Mahlzeiten 
trägt zu einem wertschätzenden Umgang mit Nahrungsmibeln bei. Darüber hinaus lernen die Kinder 
dabei, ihre Handferdgkeiten einzuschätzen und weiterzuentwickeln. Über die Möglichkeit, die Größe 
ihrer Pordonen selbst zu besdmmen, aber auch Reste übrig zu lassen, entwickeln die Kinder eine 
differenzierte Einschätzung ihres Hunger- und Särgungsgefühls als einen wichdgen Beitrag zur 
Vorbeugung von Essstörungen.  
Eine posidv gestaltete Tischkultur mit selbst gebasteltem Tischschmuck, mit anregenden Gesprächen 
und ausreichend Zeit, um in einem individuellen Tempo zu essen, stärkt ihre Genussfähigkeit. Die 
Möglichkeit, gesundes Essen und Trinken mit allen Sinnen alltäglich zu erfahren und zu genießen, 
bietet den Kindern somit ein vielfäldges und nachhaldges Lernfeld.  
Die Kindergartenkinder werden von uns angeregt, sich an der Auswahl, dem Einkauf, der Zubereitung 
von Speisen für Feste und an der Zubereitung des täglichen Frühstücks oder der Nachmibagsmahlzeit 
zu beteiligen.  
Zum Bestandteil des Speiseplans gehört auch ein „Wünsche-Tag“ für die angebotenen Speisen, der 
inhaltlich abwechselnd von den Kindergartengruppen und/oder älteren Krippenkindern vorgeschlagen 
wird. Darüber hinaus bietet sich durch die verschiedenen Jahreszeiten und saisonalen Angebote die 
Möglichkeit an, besondere kulinarische Akdonen (z. B. kulinarische Weltreise) auch unter 
pädagogischem Aspekt in Themenwochen zu integrieren. Auch hier beteiligen sich die Kinder an der 
Vorbereitung, am Tisch decken und dekorieren, sowie an der Nachbereitung wie Abräumen und Tische 
säubern. In Absprache mit den Kindern legt die pädagogische Krao auch die Tischregeln fest. Unsere 
Kinder haben die Möglichkeit, ihre Zufriedenheit bzw. ihre Unzufriedenheit zu den Mahlzeiten zu 
äußern (ggf. über ein „Smiley-Modell“, Säulen der Demokrade o.a.). 
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3. Mahlzeiten 
 
Wir legen großen Wert auf die Ernährung unserer Kinder und bieten ihnen drei selbst zubereitete 
Mahlzeiten am Tag an. Unser Ernährungskonzept basiert auf einer ausgewogenen und kindgerechten 
Ernährung mit frischen und regionalen Produkten. Wir setzen auf Vollkorngetreide, Gemüse, Kräuter, 
Obst, naturbelassene vegetarische Febe und Milchprodukte. Fleisch, Fisch, Eier und Zucker kommen 
bei uns nur in geringen Mengen zum Einsatz.  
 
Unsere Mahlzeiten sind vollwerdg und unterstützen die körperliche und geisdge Entwicklung der 
Kinder. Unsere Sorgfalt erstreckt sich auch auf die Getränke, denn zu jeder Mahlzeit reichen wir stets 
sdlles Wasser ohne Kohlensäure. Darüber hinaus bieten wir zum Frühstück zusätzlich eine Auswahl an 
ungesüßten Früchte- und Kräutertees an. Im Winter dürfen sich die Kinder zudem einmal in der Woche 
über einen Kakao und im Sommer über einen selbst gemachten, zuckerfreien Eistee freuen. Obst wird 
sowohl zum Morgen- als auch zum Nachmibagssnack gereicht, um den Kindern zusätzliche Vitamine 
und Energie zu bieten. 
Selbstverständlich verwenden wir keine Speisen mit Alkohol oder Alkoholaromen. Die Breikost für 
Kinder unter einem Jahr wird in der KiTa frisch zubereitet. Aufgrund von möglichen Botulinumtoxine 
und dem unvollständig entwickelten Immunsystem, bekommen unter einjährige Kinder keinen Honig 
angeboten. Die Säuglingsmilchnahrung aus Pulver wird nach Rücksprache mit den Eltern über die KiTa 
besorgt und entspricht der Säuglingsmilch, die das Kind auch zu Hause erhält, um den Stoffwechsel des 
Säuglings unbeeinflusst zu lassen. 
 
Aus Gründen der Sicherheit bekommen die Kinder im U3-Bereich keine sehr kleinen und harten 
Lebensmittel, wie Nüsse und Kerne. Um die Kaumuskulatur zu stärken, werden Kinder angeregt die 
Rinde vom Brot zu essen. 
 
Regelmäßige Trinkpausen, mit Trinkstationen in jeder Gruppe, haben für uns oberste Priorität 
Grundsätzlich ist den Kindern, entsprechend dem eigenen Durstempfinden, zu jeder Zeit das Trinken 
möglich. Unser Angebot beinhaltet Stilles Wasser und ungesüßte Kräuter- sowie Früchtetees.  

 
3.1 Frühstück 
 

• Zweimal pro Woche gibt es ein Müslitag, bestehend aus Cornflakes, nussfreiem Früchtemüsli, 
Haferflocken, Rosinen und Milch. Dazu reichen wir saisonales Obst. 

• Einmal pro Woche bieten wir ein Frühstück mit hausgebackenem Brot an. Als Belag dienen 
Buber, Geflügelwurst und Schnibkäse. Dazu reichen wir frische Rohkost und geschnibenes 
Obst. 

Mahlzeiten U3 Bereich Ü3 Bereich 

Frühstück 07:00 – 09:00Uhr 
(gemeinsames Frühstück) 

07:00 – 09:00Uhr 
(gleitendes Frühstück) 

Mittagessen  11:15/30 Uhr  12/12:30Uhr 

Snack 13:00 – 14:30 Uhr 13:30 (bei 35 Std. Betreuungszeit) 
14:15 – 14:30 Uhr  
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• Einmal pro Woche servieren wir ein frisch zubereitetes wechselndes Porridge-Frühstück. 
Auch hier gibt es zusätzlich geschnibenes Obst und frische Rohkost. 

• Einmal pro Woche steht ein vegetarisches Frühstück auf dem Speiseplan: 
Hausgebackenes Brot mit Buber, Schnibkäse und Marmelade und Aufstriche. Dazu frische 
Rohkost und geschnibenes Obst. 

 
Zusätzlich wird den Kindern ein tägliches Basisfrühstück angeboten. 
 
3.2 Mittagessen  
 
Es gibt täglich ein frisch zubereitetes warmes Mibagsgericht. Jeder Wochentag hat einen eigenen 
Ernährungsschwerpunkt. Die Rezepte sind saisonal auf Frühjahr/Sommer und Herbst/Winter 
abgesdmmt. 
 

• Montag: Nudeln, Gnocchi oder Aufläufe 
überwiegend vegetarisch mit verschiedenen Saucen und Gemüse 

• Dienstag: Vegetarischer Tag 
Gemüse gebraten, gedünstet oder geschmort mit verschiedenen Beilagen (Bulgur, Amarant, 
Reis usw.) und Saucen 

• MiWwoch: Fleisch (Geflügel und Rind im Wochenwechsel) 
verschiedene Zubereitungsarten (z. B. Gulasch, Ragout, Nuggets) mit verschiedenen Beilagen 
und Saucen 

• Donnerstag: Suppen  
Gemüsecremesuppen oder Eintöpfe in verschiedenen Variadonen 

• Freitag: Fischgerichte (Salzwasser, Süßwasser) 
verschiedene Zubereitungsarten (z. B. Lasagne, mit Kartoffelkruste, paniert, gedünstet, 
gebraten etc.) mit verschiedenen Beilagen und Saucen 

 
In unseren KiTas mit Produkdonsküche bereitet ein*e Koch*Köchin die Speisen täglich frisch zu. Ist 
eine Zubereitung vor Ort nicht möglich, wird das Mibagessen aus unserer Hauptküche geliefert. Die 
Speisen werden nach Rezept zubereitet. Dies gewährleistet eine gleichbleibende Qualität des Essens. 
Durch den Einsatz moderner Gargeräte verwenden wir sehr wenig Feb. Diese speziellen Garmethoden 
ersetzen das Frireren und teilweise das Braten. Braten wir selbst, arbeiten wir nur mit wenig 
(pflanzlichen) Feben. Wir vermeiden lange Warmhaltezeiten und gewähren damit eine noch höhere 
Qualität. Die Komponenten der jeweiligen Gerichte werden am Tisch einzeln präsendert. Dadurch 
können die Kinder sie erkennen und nach Belieben auswählen. 
 
3.3 Snack und Dessert 
 

• Täglich gibt es einen Nachmibagssnack und zusätzlich zwei bis vier Obstsorten, welche zuvor 
gemeinsam von Pädagog*innen und den Kindern geschniben wurden. 

•  Zweimal pro Woche gibt es hausgebackene süße oder herzhaoe Backwaren oder Knäckebrot, 
dazu Frischkäse sowie zwei Sorten Gemüse-Rohkost  

• Zweimal pro Woche gibt es eine Pudding- oder Süßspeise 
• Die hausgebackenen Süßwaren, Pudding- oder Süßspeisen können auch 2x die Woche im 

Wechsel als Dessert fungieren. An diesen Tag beinhaltet der Snack frisches Obst 
• Einmal pro Woche gibt es ein besonderes Obst der Saison  
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Anmerkung: Alle Pudding- und Joghurt-Speisen sowie süßen Backwaren sind aus eigener Herstellung. 
Bei den Rezepten achten wir auf die Zuckerreduzierung. 
 
3.4 Verpflegung bei Ausflügen 
 
Die Verpflegung auf KiTaausflügen, Waldtagen-/Wochen und anderen Aktivitäten außerhalb der KiTa 
zielt auf eine ausreichende Versorgung der Kinder ab, damit alle ein ausreichend gestärkt diese 
Aktivitäten erleben. 
 
Es bedarf einer guten Vorbereitung und Abstimmung mit den KiTa- und Küchenteams. Dabei werden 
individuelle Anforderungen und Bedürfnisse der Kinder und dem Ausflugsziel berücksichtig. So ist es 
möglich, dass im Rahmen eines Ausflugs, die Kinder ein kleines Frühstück, eigene Trinkflasche von zu 
Hause mitbringen und vor Ort weitere vorbereitet Lebensmittel, wie Obst und Gemüse, Wasser 
angeboten werden. Für ganztägige Ausflüge wird immer ein Lunchpaket durch die Küche organisiert.  
 
Uns ist dabei wichtig auch hier die gesunde Lebensweise, Nachhaltigkeit und die Selbstständigkeit der 
Kinder weiterzuführen und achten deshalb auch darauf, dass es ein gesundes Frühstück ohne 
Süßigkeiten ist, die Kinder eigenständig ihre Flaschen öffnen können und wir versuchen 
Verpackungsmüll zu vermeiden 
 

3.5 Umgang mit Süßigkeiten 
 
In unserem Ernährungskonzept orientieren wir uns u.a. an der Lebensmittelpyramide der 
Bundeszentrale für gesunde Ernährung (BzfE). Wir gehen im Allgemeinen davon aus, dass diese Menge 
bereits in den allermeisten Elternhäusern verzehrt wird und daher ein weiterer Verzehr innerhalb der 
KiTa dieses Maß überschreiten würde. Außerdem dienen Süßigkeiten nicht als Zwischenmahlzeit und 
sollten daher nur bei besonderen Anlässen (siehe Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten) 
angeboten werden. 
In unserer Einrichtung bieten wir im Sinne einer ausgewogenen Ernährung alternativ „Bewusste 
Snacks“ an. Diese bestehen z.B. aus weniger Fett und reduzierten Einsatz von Zucker und Gewürzen, 
Mehlvariationen, Obstvariationen und Trockenfrüchten. 
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3.6 Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten 
 
Bei feierlichen Anlässen (z.B. Tag der offenen Tür, Sommerfest, Geburtstage, Weihnachten, Karneval 
oder Übernachtung) gelten Sonderbestimmungen. Diese sehen vor, dass die Vorschriften bestimmter, 
„ungesunder“ Lebensmittel aufgehoben werden. Zu diesen Gelegenheiten werden Süßigkeiten und 
süße Getränke (z.B. Limonade, Schorle) angeboten. 
Im Sinne der Erziehungspartnerschaft werden Eltern gebeten, z.B. in Form von Salat- und 
Kuchenspenden, die Verpflegung zu unterstützen. 
 
Dabei gilt es bestimmte Vorschriften zu beachten: 
 
• siehe Blatt zur Lebensmittelhygiene für Eltern (Starterpaket Eltern). 

 

4. Umgang mit Lebensmittelunverträglichkeiten 
 
Nahrungsmittelallergien oder Unverträglichkeiten (z.B. Kuhmilchallergie, Laktoseintoleranz, Zöliakie) 
können bereits im Kleinkindalter auftreten. Benötigt ein Kind aus medizinischen Gründen eine spezielle 
Kost, sollte dies bereits im Anamnesegespräch von den Eltern angesprochen werden, denn hier bedarf 
es einer genauen Planung und Absprache zwischen Eltern, der KiTa-Leitung, den pädagogischen 
Fachkräften und den Hauswirtschaftskräften. Ebenso ist die Vorlage einer ärztlichen Bescheinigung und 
ggf. eine detaillierte Diätanweisung vorzulegen.  

Kindern mit Lebensmittelunverträglichkeiten und Allergien wird die Teilnahme an der Mahlzeit 
ermöglicht, in Form von einem speziellen Essensangebot (z.B. Weglassen der entsprechenden 
Komponente), von zu Hause mitgebrachten und aufgewärmten Essen (bei Zöliakie) oder in Absprache 
mit dem Träger.  

Individuelle, gesundheitliche, religiöse und kulturelle Ernährungsbedürfnisse bzw. -konzepte nehmen 
wir ernst. Unterschiede und Gemeinsamkeiten sind wichtige Ansatzpunkte für die Auseinandersetzung 
mit Vielfalt in Kindergruppen. 
 

Halal können wir aufgrund der vielfältigen und detaillierten Ess- und Trinkvorschriften nicht anbieten. 
Wir bieten hier eine rein vegetarische Kost als Alternative an. 

 

Eine streng koschere Ernährung wird ebenfalls aufgrund der vielfältigen und detaillierten Ess- und 
Trinkvorschriften nicht angeboten.  

 
Wir bieten in unseren KiTas keine rein vegane Ernährung für die Kinder an. 
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5. Allergene und kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe 
 
Gemäß der EU-Verordnung Nr. 1189/2011 (Lebensmibelinformadonsverordnung, LMIV) 
kennzeichnen wir die darin enthaltenen Allergene in den Speiseplänen wie folgt: 
 
Zutaten (Z) – Allergene (A) 

Kennziffer Verkehrsbezeichnung 

Zusatzstoffe/Zutaten (Z) Allergene (A) 

  1 mit Farbstoff  A     Glutenhaldge Getreide 
  2 mit Konservierungsstoffen  A1   Weizen 
  3 mit Andoxidadonsmibel A2   Roggen 
  4 mit Geschmacksverstärker A3   Gerste 
  5 mit Phosphat A4   Hafer 
  6 geschwärzt A5   Dinkel 
  7 geschwefelt A6   Kamut 
  8 mit Süßungsmibel B      Krebsdere 
  9 koffeinhaldg C      Eier 
10 chininhaldg  D      Fische 
11 mit Alkohol E       Erdnüsse 
 F       Soja 
 G      Milch 
 H      Schalenfrüchte (Nüsse) 
 H1    Mandeln  
 H2    Haselnüsse 
 H3    Walnüsse 
 H4    Cashewnüsse 
 H5    Pecannüsse 
 H6    Paranüsse 
 H7    Pistazien 
 H8    Macadamianüsse 
 I        Sellerie 
 J        Senf 
 K       Sesam 
 L       Schwefeldioxid / Sulfite 
 M     Lupine 
 N      Weichdere  

 
 

6. Hygienevorschriften 
 
In unserer KiTa besitzen Hygienevorschriften einen sehr hohen Stellenwert. Alle hygienischen 
Maßnahmen gewährleisten die Lebensmittelsicherheit und daher in erster Linie die Gesunderhaltung 
eines jeden Kindes. 
 
Hygienische Grundsätze unserer KiTa nach dem Rahmenhygieneplan: 

 
• Jedes Kind bekommt einen eigenen Trinkbecher, Milchflasche (durch die Eltern gestellt), 

Geschirr und Besteck 
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• Auf den Boden gefallene Lebensmibel oder Besteck werden nicht weiter genutzt 
• Geschirr und andere Küchenutensilien werden mibels einer Geschirrspülmaschine heiß 

gereinigt 
• Generell wird auf eine gute Hygienepraxis geachtet, zum Beispiel regelmäßiges Händewaschen, 

Essdsche nach jedem Gebrauch gründlich säubern 
• Desinfekdon von Flächen und Händen 
• Umsetzung der Lebensmibelhygienestandards nach HACCP 
• Regelmäßige Mitarbeiterschulungen: Infekdons- und Hygieneschutzgesetz (§43 IfSG) 

 
 

7. Kooperationspartner*innen, Qualität und Nachhaltigkeit  
 
In Zusammenarbeit mit unterschiedlichen Lieferant*innen aus unserer Umgebung erhalten wir jede 
Woche frische Lebensmittel. Wir verwenden zu etwa 90 % frische Lebensmibel und zu etwa 10 % 
vorproduzierte Produkte wie beispielsweise Nudeln, Dosentomaten, defgekühlten Spinat oder 
gekühlte Erbsen. 
 
Unsere LebensmiWel beziehen wir von folgenden Firmen: 
 

• Transgourmet: Ardkel im Großgebinde wie Nudeln, Reis, Molkereiprodukte, Öle, Konfitüre, 
Backardkel, Tieyühlware. Unter anderem bevorzugen wir hier die Bio Marke Natura. 

• Hafergut Görlich: Ardkel im Großgebinde wie Haferflocken, Granola und Schokoladengranola, 
Amaranth. 

 
Zudem ist uns ein regionales und vielfältiges, saisonales Speiseangebot wichtig. Wir beziehen unsere 
frischen Produkte direkt aus den Regionen. Mit Hilfe der Speisepläne kann im Vorfeld für die 
Bestellungen ermittelt werden, welche Lebensmittel in welcher Menge eingekauft werden müssen. 
Dadurch verringern wir zudem die Entstehung von Müll. All diese Faktoren sollen zu einer Optimierung 
der Qualität und Nachhaltigkeit beitragen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Stand: 23. 11 2023 
 
Dieses Ernährungskonzept dient dem Wohle des Kindes in unseren Einrichtungen. 

 

 

Step Kids Kitas gGmbH 
Am Friedrichshain 22 
10407 Berlin  

www.stepke-kitas.de 


