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»Die Zusammenarbeit mit Eltern — Qualifikationsanforderungen an pa- Freistagt
dagogische Fachkréfte in Kitas und Schulen® ThUringen

T
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T
Gwm

Institut fiir Lehrerfortbildung,
Lehrplanentwicklung
und Medien

Katrin Zwolinski, Thiringer Institut fir Lehrerfortbildung, Lehrplanentwick-
lung und Medien

,Fur die Qualitét der privaten und der 6ffentlichen Erziehung ist von groRer Bedeutung, wie sich das Verhaltnis zwischen
der Familie und den offentlichen Institutionen kindlicher Bildung gestaltet. Dies meint, dass die gemeinsame Verantwor-
tung flir die Erziehung der Kinder im Mittelpunkt zwischen beiden Seiten steht.“ (Thiringer Bildungsplan fiir Kinder bis 10
Jahre, S. 42)

Eine Erziehungspartnerschaft zu entwickeln wird als gelungene Zusammenarbeit angesehen, ein ,Biindnis* von gleich-
berechtigten Partnern, die &hnliche Ziele verfolgen, gemeinsam Verantwortung tragen und Vertrauen zueinander haben.

Dabei sind Vertrauen und Respekt Haltungen, die sich auch auf das Kind positiv auswirken.

Die Zusammenarbeit mit Eltern hat aufgrund der gesellschaftlichen und gesellschaftspolitischen Entwicklungen in den
letzten Jahren an Bedeutung gewonnen.

+  Sie umfasst unterschiedliche Aspekte und stellt hohe Anforderungen an padagogische Fachkréafte:

» methodische Aspekte wie Formen der Kooperation und Transparenz der

» pédagogischen Arbeit

» Beziehungsgestaltung: Haltungen , kommunikative Fahigkeiten und reflektierter Umgang mit einer heterogenen
Elternschaft.

Wie es gelingen kann, eine partnerschaftliche Grundhaltung zu entwickeln, die sich durch gegenseitige Wertschatzung
auszeichnet wird im anschlieBenden Workshop diskutiert und naher beleuchtet.

Kontakt:
Katrin Zwolinski

Thiiringer Institut fiir Lehrerfortbildung, Lehrplanentwicklung und Medien
Bereich Bildung flr Kinder bis 10 Jahre

Heinrich-Heine-Allee 2-4

99438 Bad Berka

bildungbis10jahre@thillm.de

www.thillm.de & www.schulportal-thueringen.de/bildungbis10jahre/kindertageseinrichtung
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http://www.thillm.de/
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»Mit kooperativer Elternarbeit und den Qualitatsstandards zur guten

Verpflegung in der Kita“ SETViCE stelle
Karina Pfadenhauer, Servicestelle Ernahrung fiir Kinder und Familien Ern ahrung

FUR KINDER UND FAMILIEN

,Viele Kéche verderben den Breil“ — nicht bei der Verpflegung von Kitas. Wertschatzende, effektive und kooperative
Kommunikation aller Beteiligten, also Eltern, Kita-Personal, Essensanbieter, Kita-Fachberatung, Trager fiihren zu mehr
Attraktivitat, Geschmack und Akzeptanz der Verpflegung in den Einrichtungen, dies zeigt das Beispiel der Einrichtung.

Angefragt hat die Kindertagesstatte mit dem Wunsch in der Kita selbst frisch zu kochen. Bislang wurde die Einrichtung
mit ca. 90 Kindern Uber einen Caterer versorgt, der bis zu 4000 Essen pro Mahlzeit ausliefert.

Die im Arbeitskreis integrierten Eltern waren unzufrieden mit dem Essen. Ihrer Meinung nach wurden zu viele Fertigpro-
dukte verwendet, zu viel Fleischgerichte angeboten und es fehlte an Abwechslung.

Um nicht lediglich die Meinung einzelner zu werten wurde eine Umfrage unter allen Kita-Eltern durchgefiihrt. Die ergab
zwar eine Zufriedenheitsrate von 86%, dennoch hatte die Elternschaft Verbesserungsvorschlage.

Anhand der Checkliste der DGE-Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder wurde das Ver-
pflegungsangebot mit fachménnischer Expertise durch die Servicestelle Eméahrung fir Kinder und Familien gemeinsam
mit der Arbeitsgruppe und dem Essensanbieter Gberpriift. Wie sich herausstellte gab es bei folgendem Punkten tatséch-
lich Optimierungsbedarf:

e Weniger Fleisch

e MehrFisch

o Ofter Vollkornprodukte

e Mehr Obst und Gemise

o Weniger verarbeitete Lebensmittel

AuBerdem stellte sich heraus, dass das Frihstlck-und Vesperangebot, welches die Kita selbst zubereitet, ebenfalls
Handlungsbedarf aufzeigte. Diese Ergebnisse deckten sich auch mit dem Feedback der Erziehungsberechtigten im Fra-
gebogen.

In insgesamt 6 Arbeitssitzungen wurde unter der Leitung der Servicestelle Ernahrung gemeinsam mit dem Essensanbie-
ter und den Eltern, einem Teil des Kita-Personals und den Verpflegungsverantwortlichen nach neuen Ideen und Anre-
gungen gesucht, das Verpflegungsangebot lecker, gesundheitsforderlich, abwechslungsreich, saisonal und unter 6kono-
mischen und auch 6kologischen Gesichtspunkten zu gestalten.

Fazit: Die Eltern und deren Kinder sind weiterhin zufrieden mit der Versorgung, freuen sich, dass sie nun auch ein ge-
wisses Mitspracherecht haben. Die Einrichtungsleitung und Mitarbeiter sind froh, dass es ohne Umstrukturierungen und
ohne zusétzlichen Aufwand geldst werden konnte. Der Essensanbieter zeigt sich begeistert von der guten Kommunika-
tion und der Tatsache, dass seine Belange gehdrt und ernstgenommen werden und er die Tipps und Erkenntnisse auch
bei anderen Einrichtungen erfolgreich einsetzen kann.

Workshop Nr. 4: Herausforderungen der Vollverpflegung in der Kita — Was gibt’s zum Friihstiick und zur Ves-
per?

In den DGE-Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder sind die Anforderungen an das Le-
bensmittelangebot beim Frilhstlick und in der Zwischenverpflegung beschrieben. Demnach sollen folgende Lebensmit-
telgruppen in entsprechender Haufigkeit enthalten sein:
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Haufigkeit Beispiele
Getreide, Getreidepro- 20x Vollkorn- VK-Brotchen, VK-Brot, Getreideflocken, Musli ohne

dukte = produkte Zucker
Gemuse und Salat  20x GemdUsesticks, Rohkost, Salatteller, Brot-/ Brotchen-

belag

Obst = 20x Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat, MUsli
mit Obst, Quark/Joghurt mit frischem Obst

Milch und Milchprodukte = 20x Trinkmilch, Joghurt/Quark, Milch in Musli, Krauter-
) quark, Salatdressing, Dips
Fette und Ole  20x Rapsol ist Standarddl, Salatdressing und Dips
Getranke = 20x Trink-, Mineralwasser, ungesifBte Tees

Quelle: nach DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtung fiir Kinder 4.Auflage S.12

Die Herausforderung besteht darin dies abwechslungsreich und ernéhrungsphysiologisch ausgewogen mit dem Mittag-
essen abzustimmen.

Im Workshop werden die Teilnehmer je 5 Friihstiick-und Vesperangebote, also insgesamt 10 Mahlzeitenvor-
schlage in folgenden Kategorien erarbeiten:

o Reihe 1: Ihre Gerichte beinhalten vorrangig Kése, Frischkase und Quark.

e Reihe 2: Inre Gerichte beinhalten vorrangig Milchprodukte wie Joghurt, Dickmilch, Buttermilch, Kefir,etc.
e Reihe 3: Ihre Gerichte beinhalten vorrangig Obst roh oder verarbeitet.

o Reihe 4: Ihre Gerichte beinhalten vorrangig Gemise roh oder verarbeitet.

o Reihe 5: Ihre Gerichte beinhalten vorrangig Brot, Brotchen.

o Reihe 6: Ihre Gerichte beinhalten vorrangig Geback und SiiRes.

e Reihe 7: Inre Gerichte beinhalten vorrangig Miisli, Getreide, Getreideflocken, Pseudocerealien.

o Reihe 8: Ihre Gerichte beinhalten vorrangig vegetarische Brotaufstriche und Fisch.

o Reihe 9: Ihre Gerichte beinhalten vorrangig Fleisch, Wurstwaren, Ei.

Anschlie®end werden die Vorschlage in einen exemplarischen 6-Wochenspeiseplan zusammengefasst.

Da wir mit diesem Thema auf sehr groRen Zuspruch gestoRen sind, bieten wir das Thema gern auch als Fortbildung
oder internen Workshop an. Sprechen Sie uns an!

Kontakt:
Karina Pfadenhauer

Servicestelle Erndhrung fiir Kinder und Familien

symbioun e.V. - Férderverein fir Pravention und ganzheitliche Gesundheit
Parkstrale 2

99867 Gotha

Tel. 03621 7338170
karina.pfadenhauer@symbioun.de & servicestelle@symbioun.de

www.symbioun.de

Folgen Sie uns auf www.facebook.com/symbiounev


mailto:karina.pfadenhauer@symbioun.de
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http://www.symbioun.de/
http://www.facebook.com/symbiounev
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IN O MM

Deutschlands Initiative fir gesunde Erndhrung
und mehr Bewegung

Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

»Mit kooperativer Elternarbeit und den Qualitatsstandards zur guten
Verpflegung in der Schule”

Alexandra Lienig, Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Eines vorweg: Wenn man wirklich etwas erreichen und verandern will,
braucht man ein klares Ziel, gute Partner, Ausdauer und Kompromissbereitschaft.

Das Ziel: Das Ziel der Schule war lange klar, umso mehr, als diese saniert werden sollte. Es sollte wieder vor Ort ge-
kocht werden, am besten mit Beginn der Nutzung des neusanierten Geb&udes.

Die Ausgangssituation

staatliche Gemeinschafts-
schule mit Kita-Teil

ca. 430 Schiler und 30
Kita-Kinder

Versorgung ber externen
Caterer im Cook & Chill
Verfahren

Wahlessen und Salatbuffet

Essenpause von 11-14 Uhr,
11-12 Uhr Kita, 12-14 Uhr
Schule

durchschnittlich 250 Teil-
nehmer

Essenpreis ca. 2,50 €

Schilercafé mit Snacks und
1x wochentlich warmem
Essen; Schwerpunkt bei fair
gehandelten und regionalen
Produkten

kleine Kiiche und Lager
vorhanden

Problem: Unzufriedenheit

mit Geschmack und Ange-

bot sowie organisatorische
Probleme, die in gemeinsa-
men Gesprachen nicht zu-

friedenstellend geldst wer-

den konnten

bereits wahrend der Sanie-
rungs-phase wurden Ge-
sprache mit einem
Wunschanbieter gefiihrt,
die aber an finanziellen
Vorstellungen und Moglich-
keiten beiderseits scheiter-
ten

/

Der Weg zur neuen Kiiche

Aufbau einer Mensarunde
mit Lehrern Erziehern, El-
tern und ggf. Schiilern

Unterstlitzung durch Schul-
leitung und Vernetzungs-
stelle Schulverpflegung

anfangs 1-2 Treffen im Mo-
nat

sammeln von Informationen
und Austausch

Verteilung von Aufgaben:
Ausschreibung, Fordermdg-
lichkeiten, Raumgestal-
tung...

diskutieren und ausloten der
Wiinsche, Probleme, Még-
lichkeiten und Grenzen

Protokolle mit Inhalten, Er-
gebnissen und terminierten
Aufgaben; wichtige Ergeb-
nisse fir alle bekannt ge-
macht

Wiinsche: Kochen vor Ort,
Bio-Lebensmittel, regionale
Lebensmittel, Buffet, Salat-
buffet, Qualitatsstandard
umsetzen, Allergiker beach-
ten, unverarbeitete Lebens-
mittel

Grenzen: Essenpreis, In-
vestitionen in Kliche

Einbeziehung der tbrigen
Eltern und Schiiler iber Be-
fragung zur Wichtung der
Wiinsche und des Preises

Ausschreibung gemeinsam
mit dem Schultrager erstellt

Entscheidung nach Priifung
und Vorauswahl tiber Befra-

gung

/

Die Arbeit geht weiter

Planung fiir Einzug, Organi-
sation etc. mit dem neuen
Essenversorger, damit vor
Ort gekocht werden kann

guter Start: das Essen
schmeckt, das Angebot
kommt an: ca. 320 Teilneh-
mern bei 3,33 €/ Portion

dafiir neue Probleme und
Fragen:

o Essenmengen tlw. nicht
ausreichend, dann alter-
native Angebote

o noch zu lange Wartezei-
ten

o Wie Anteil Bio- und regi-
onaler Lebensmittel
Uberpriifen?

o Stimmen  Speiseplan
und Empfehlungen?

daher monatliche Gespra-
che mit dem Anbieter und
der Mensarunde zur:

o Feinabstimmung (Spei-
seplan, Ablauf, Mengen,
Ausgabe..)

o Einsicht in Liefer-
scheine, Nachweis An-
teile Bio- & regionaler
Lebensmittel

o Speiseplancheck etc.

Befragung zur Zufriedenheit
der Schiller & Eltern

mittlerweile etwa 1/2-jahrlich
Auswertungsrunde mit Pri-
fung von Angebot und Zu-
friedenheit

Mensarunde trifft sich dar-
uber hinaus etwa alle 2-3
Monate fir aktuelle Prob-

leme, Fragen
\ Y
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Workshop 3: Auf gutes Miteinander fiir eine bessere Verpflegung in

Kita und Schule ln FO m

Alexandra Lienig, Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Deutschlands Initiative fUr gesunde Erndhrung

und mehr Bewegung
Vernetzungsstellen

In diesem Workshop stehen die Kommunikation und die Zusammenarbeit
Schulverpflegung

der unterschiedlichen Partner auf dem Weg zu oder dem Erhalt einer guten
Verpflegung im Mittelpunkt. Da jede Einrichtung andere Voraussetzungen mit bringt und andere Ziele verfolgt, missen
zwar teilweise immer neue Herangehensweisen gefunden werden, jedoch bleiben grundlegende Dinge der Kommunika-
tion und Zusammenarbeit gleich. Dazu ist es zunachst einmal wichtig zu wissen, welcher Partner es wann bedarf und
sich mit deren Vorstellungen und Zielen auseinanderzusetzen, um die gemeinsame Zusammenarbeit auf ein gutes Fun-
dament zu stellen. In Kleingruppen und im Plenum néhert sich Workshop diesen und noch weiteren Fragestellungen an.
Dabei konnen Erfahrungen der Teilnehmer vorgestellt und diskutiert sowie fiir magliche Probleme Verbesserungsvor-
schlage in der Runde gefunden werden.

Kontakt:
Alexandra Lienig

Vernetzungsstelle Schulverpflegung
Verbraucherzentrale Thiringen e.V.
Eugen-Richter-Stralie 45

99085 Erfurt

Tel. 0361 55514 24
vernetzungsstelle@vzth.de
www.vzth.de/schulverpflequng



mailto:vernetzungsstelle@vzth.de
http://www.vzth.de/schulverpflegung
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»,Was ist, wenn der Qualitdtsstandard verbindlich wird?
L
Christoph Bier, Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland l n ‘ 0 ' l .
Deutschlands Initiative fur gesunde Ermahrung
und mehr Bawegung

Vernetzungsstellen

Die Einfihrung des DGE-Qualitatsstandards im Schuljahr 2013/2014 im Schulverpflegung

Saarland ist weitestgehend reibungslos vonstattengegangen. Es sind tat-
sachlich nur die Probleme sichtbar geworden, die der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung langst bekannt wa-
ren:

Vollkorn-Produkte und Fisch werden von den Schilerinnen und Schilern nur zdgernd akzeptiert. Und bei vielen Spei-
senanbietern hapert es bei den vegetarischen Angeboten. Das wussten wir aber alles schon vorher und waren darauf
vorbereitet, in dem wir gezielt fiir das neue Schuljahr entsprechende Fortbildungen fiir Kiichenleiter und Hauswirt-
schaftskrafte angeboten haben. Wir haben aufterdem 2013 vor den Sommerferien in allen Landkreisen fir alle Schulen,
Schultrager und Trager der Nachmittagsbetreuung eine jeweils dreistiindige Info-Veranstaltung zu den bevorstehenden
Anderungen durchgefiihrt. Eine ebensolche Veranstaltung gab es auch fiir die Speisenanbieter. Auf allen Veranstaltun-
gen hatten die Teilnehmerinnen und Teilnehmer die Mdglichkeit Kritik zu duern und die Malnahme zu diskutieren. Tat-
sachlich wurde aber nur in einem Landkreis durch eine Person deutlich Kritik geduBert, die aber nur indirekt etwas mit
dem DGE-Qualitatsstandard zu tun hatte. Und nur ganz wenigen Speisenanbietern musste nochmal sehr deutlich ge-
macht werden, was es bedeutet fir Kinder und Jugendliche in der Schulverpflegung zu kochen. Unterstitzt wurden wir
jeweils durch die Landrate und an erster Stelle durch die damalige Verbraucherschutzministerin Anke Rehlinger.

Alle Akteure der Schulverpflequng waren bereits gut auf die bevorstehenden Anderungen vorbereitet. Die VNS hat seit
2009 sehr intensiv tiber den DGE-Qualitatsstandard aufgeklart und seit 2010 auch immer verkiindet, dass der DGE-
Qualitatsstandard ganz sicher in absehbarer Zeit verbindlich wiirde. Niemand konnte ernsthaft behaupten tberrascht
worden zu sein. Dies geschah auch nicht, im Gegenteil: Die Mafinahme erfuhr sehr viel positive Unterstiitzung. Ja, so-
gar etliche Speisenanbieter haben die Malinahme explizit unterstiitzt. Und zwar die, die sich ihrer Verantwortung fiir die
Geschmacksbildung und Gesundheit unserer Kinder bewusst waren. Die, die ohne duReren Druck auf ein ausgewoge-
nes Angebot mit grofer Geschmacksvielfalt geachtet hatten. Die, die aber auch immer wieder das Nachsehen hatten,
wenn sie einen Auftrag nicht erhalten haben, weil die Entscheidungstréger der Ansicht waren, dass dieses Speisenan-
gebot nicht ausreichend von den Schilerinnen und Schiilern akzeptiert wiirde. Diese Speisenanbieter wiinschten sich
zurecht gleiche Wettbewerbsbedingungen fiir alle Marktteilnehmer.

Wurde das Essen teurer? Das Essen wurde im Saarland zwischen 2008 und 2013, also vor der Einfiihrung des DGE-
Qualitatsstandards, bereits um mehr als 50 Cent teurer — von 2,94 auf 3,46 Euro. Schulverpflegung muss bei den aktuel-
len Preisen in der Schulverpflegung in Deutschland teurer werden. Denn mit den aktuellen Preisen ist bei den aktuellen
Abgabezahlen eine professionelle Schulverpflegung nicht méglich. Diese notwendige Preissteigerung hat nichts mit dem
DGE-Qualitatsstandard zu tun. Professionelle Schulverpflegung muss betriebswirtschaftlich sinnvoll sein. Speisenanbie-
ter missen Riicklagen flr spatere Investitionen bilden. Professionelle Schulverpflegung wird duch entsprechend qualifi-
ziertes Personal, das entsprechend fair entlohnt werden muss, hergestellt. Das sind die entscheidenden Kostenbldcke,
die den Preis fur ein Mittagessen in der Schulverpflegung in die Hohe treiben — und nicht, wie von vielen befirchtet, die
Wareneinstandskosten. Im Saarland sind die Wareneinstandskosten durch die Einflihrung des DGE-Qualitatsstandards
nach unseren Infos gleich geblieben. Selbst eine Zertifizierung durch die DGE macht sich beim Preis kaum bemerkbar.
Die Mehrkosten, die durch den Einsatz von Fisch aus nicht tiberfischten Bestanden entstehen, werden amortisiert durch
Einsparungen beim Fleisch, da es in 20 Verpflegungstagen nur noch maximal 8-mal Fleisch geben darf. Bisher haben
uns keine Klagen erreicht, dass das Essen teurer geworden sei. Wie hoch der Durchschnittspreis im Schuljahr
2013/2014 tatsachlich ist, kdnnen wir derzeit noch nicht sagen, weil uns die entsprechenden Zahlen noch nicht vorlie-
gen.

Der DGE-Qualitatsstandard ist keine hinreichende Bedingung fiir eine gute Schulverpflegung. Aber er ist aus meiner
Sicht eine notwendige Bedingung. Er 16st natirlich nicht alle Probleme, viele Probleme werden dadurch erst sichtbar.
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Dies wiederum ist aber auch die notwendige Voraussetzung zur Ldsung von Problemen. Qualitatsverbesserung ist ein
kontinuierlicher Prozess. Die verbindliche Einfihrung des DGE-Qualitatsstandards ist ein notwendiger Meilenstein in
diesem Prozess. Ich bin sehr froh dartiber, ja, sogar ein wenig stolz darauf, dass das Saarland diesen wichtigen Schritt
als erstes Bundesland gegangen ist. Und ich kann Sie ermutigen, diesem Beispiel zu folgen. Sie haben auch eine VNS
und ich durfte die Mitarbeiterinnen in den letzten Jahren auf unseren Arbeitstreffen sehr gut kennenlernen. Sie werden
lhnen eine hervorragende Unterstltzung sein.

Kontakt:
Christoph Bier

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Saarland
clo Ministerium fiir Umwelt und Verbraucherschutz
Keplerstralte 18

66117 Saarbriicken

bier@vns-sal.de

www.vernetzungsstelle-saarland.de

Folgen Sie uns auf Google+: http://bit.ly/vns-sal-gplus

Folgen Sie uns auf Twitter: http://twitter.com/VNS_Saarland
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