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Begriflung und Einleitung Fachforum Pravention 2022

Gesund leben in Trier — unter diesem Motto organisiert die Stadt Trier seit 2019
gemeinsam mit dem Haus der Gesundheit Trier/Trier-Saarburg e.V., der Euro-
paischen Sportakademie und der Techniker Krankenkasse Fachforen mit unter-
schiedlichen Schwerpunkten. Jetzt trafen sich Expertinnen und Experten sowie
Burgerinnen und Bulrger im Rathaussaal, um Fragen einer gesunden Ernahrung
zu diskutieren.

Obwohl bei Impuls Trier — Stadt in Bewegung die Gesundheitsférderung durch
Bewegungsangebote im Mittelpunkt steht, haben die letzten Projektjahre ge-
zeigt, wie sehr die drei Handlungsfelder Bewegung, Ernahrung und psychisches
Wohlbefinden ineinander wirken. Positive Veranderungen in einem Handlungs-
feld erméglichen zugleich Entwicklungen in den anderen Handlungsfeldern und
umgekehrt. Diese Effekte gilt es zu nutzen. Denn was wir essen, hat Einfluss auf
unser Wohlbefinden. Und: die psychische Gesundheit sowie die Erndhrung sind
grundlegend flr die kdrperliche Leistung. Eine ausgewogene Erndhrung ist das
beste Rezept fir eine gute Gesundheit.

Zur Weiterentwicklung der Gesundheitsférderung in der Stadt Trier entwickelt
Impuls Trier — Stadt in Bewegung fortlaufend ein Aktionsprogramm. In diesem
Aktionsprogramm wird Gesundheitsférderung mit den Handlungsfeldern Bewe-
gung, Erndhrung und Psychisches Wohlbefinden und den Lebensphasen ,,Ge-
sund aufwachsen®, ,,Gesund leben und arbeiten“ und ,,Gesund im Alter” definiert
und beschrieben. Anhand des Aktionsplans soll die Gesundheitsférderung in den
handlungsfeldernbezogenen Fachforen nun weiterentwickelt und ausgebaut wer-
den. Ein Hauptmerk liegt dabei auf der Nutzung bereits bestehender Strukturen
und Programme.

Die Vortrage des Fachforums stehen als Video zur Verfugung:
https://Awww.youtube.com/watch?v=NBofbcmSvOo
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Présen tation 1 Fachforum Pravention 2022

Essen ist Kopfsache. Komisch, oder? Wir essen schlieBlich mit dem Mund und
nicht wirklich mit dem Hirn. Trotzdem spielt unser Hirn eine ganz entscheidende
Rolle beim Essen, denn es gibt eine Achse zwischen unserem Gehirn und unse-
rem Darm. Wir essen also mit dem Mund, die Nahrung geht einmal komplett
durch den K&rper und landet Uber die Speiseréhre im Darm, wird dort verdaut
und abschlieBend gréBtenteils ausgeschieden. Dieser ganze Vorgang passiert
komplett unbewusst, trotzdem bekommen wir Hunger und Appetit.

Was wir essen hat einen deutlichen Einfluss auf unsere psychische Lage und
spielt sogar bei Krankheiten, wie ADHS oder Demenz, eine wichtige Rolle.

Essen ist Kopfsache

Im Hypothalamus finden sich
das Zentrum fiir Hunger und Sattigung.

Die Psyche isst mit

Dipl. Okotrophologin Susanne Fehrmann

Fachforum Prévention - Trier
13. Mai 2022

Unsere Eltern, das Umfeld und die Kultur, in der wir aufwachsen sowie das An-
gebot an Nahrungsmitteln haben einen groBen Einfluss auf unsere Erndhrungs-
gewohnheiten. Dabei sind die ersten Jahre entscheidend und legen fest, was uns
schmeckt, was wir essen und vor allem, wie wir essen.

Die Macht der Vorbilder Da lauft mir das Wasser im Mund zusammen

Die Erziehung stellt Weichen fiirs Leben. Die Kultur regelt unsere Essgewohnheiten.
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Présen tation 1 Fachforum Pravention 2022

Wir essen nicht nur aus Hunger oder Appetit, sondern auch, um unseren sozialen
Status zu prasentieren. Zum Beispiel, wenn wir Kaviar essen. Dieser schmeckt
den meisten gar nicht so gut, aber er ist teuer und deshalb erfahren wir soziale
Anerkennung beim Verzehr.

Neben unseren Vorbildern pragt auch die Industrie wesentlich unseren Ge-
schmack. Das heiBt wir haben uns an gewisse Geschmacker von Dosenproduk-
ten und anderen Fertigprodukten gewdhnt. Auch Erndhrungsmodelle die gerade
in Mode sind diktieren, was wir essen.

Soziale Einflussfaktoren Du bist, was Du isst!

Manchmal zahlt mehr die soziale Anerkennung als der Geschmack. Die Industrie bildet den Geschmack.

T
Essen ist Mode und Rebellion. VEGKM

Wir belohnen und bestrafen mit Essen und aus Gewohnheit, denn selbst der
Zahnarzt belohnt Kinder mit einer StBigkeit.

Waéhrend der Pandemie haben die deutschen Erwachsenen im mittleren Lebens-
alter durchschnittlich 5,6 Kilo zugenommen. Wie bewegten uns weniger, uns war
langweilig, wir waren gestresst und Essen wurde einfach ein Ventil, um mit der
neuen Situation umgehen zu kdnnen.

Nicht nur die Pandemie zeigt:

Wenn Du nicht brav bist... Hunger sitzt auch in der Seele

Erndhrung belohnt und bestraft.

T i

Stress — Langeweile — Liebeskummer - Leitungsdruck verschieben die
Selbstwahrnehmung und verdndern das Essverhalten.
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Présen tation 1 Fachforum Pravention 2022

Die durch das Zunehmen verénderte Selbstwahrnehmung im Zusammenspiel mit
gesellschaftlichen Schénheitsidealen kann unser Essensverhalten stark veran-
dern. Die Gefahr dabei ist, dass Essen nun zum Feind wird, was im schlimmsten
Fall zu Krankheiten wie Bulimie fihren kann.

Die groBen 3, also Zucker, Salz und Fett, sind wichtige Bestandteile unserer Er-
néahrung, fihren aber im UbermaB zu einer Gewichtszunahme.

Die Traumfigur — Essen wird zum Feind

Kognitive Uberlegungen kontrollieren das Essverhalten.

--------- Zucker

Obwohl Gesundheitsaufklarung betrieben wird, sind 65 % aller Europ&erinnen
und Européer zu dick. Ein Grund dafir ist, dass bei der Aufklarung nicht Gber die
Rolle der Gewohnheit in unserem Essensverhalten gesprochen wird.

»Man sollte dem Leib etwas Gutes tun,
Risikoverhalten trotz Gesundheitsbewusstsein damit die Seele Lust hat, darin zu
wohnen.” o

Aller Gesundheitsaufklarung zum Trotz: 56% aller Europaer sind zu
dick! woree Kleine Tricks helfen beim Gesundbleiben.

=20y,
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Présen tation 1 Fachforum Pravention 2022

Wir kdnnen unsere Essensgewohnheiten dndern, indem wir zum Beispiel neues
Geschirr kaufen. Die Verédnderung der TellergréBe ist ein einfacher Kniff, um weni-
ger zu essen.

Auch beim Kochen kénnen Gewohnheiten gebrochen werden. Die Platzierung
des Gemluses im Kihlschrank, das regelméBige Entfernen von Mull und die op-
tische Erinnerung an Salat durch eine offen da stehende Salatschissel kbnnen
dabei helfen.

»Je lieber der lcliast, desto voller der »Widme Dich der Liebe und dem
Teller.

AuBerdem empfiehlt sich immer an einem Tisch, von richtigem Geschirr und
immer zur gleichen Zeit zu essen. Dieser RegelméaBigkeit passt sich die innere
Uhr des Magens an, so dass Gewohnheiten, wie das Snacken, leichter abgelegt
werden kdnnen.

Gemeinsam zu essen ist fir uns angenehmer. Wir essen langsamer und sind
dabei entspannter.

»Das Essen sollte zuerst das Auge »Ein Leben ohne Feste ist wie ein
erfreuen und dann den Magen. ...... langer Weg ohne Wirtshduser. ..
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Présen tation 1 Fachforum Pravention 2022

Bunt zu essen und die Umstellung der Essensgewohnheiten, durch die gezielte
Setzung von Anreizen, férdert die Gesundheit, ohne dass die Apotheke besucht
werden muss.

»Der Weg zur Gesundheit fihrt durch o
die Kiiche Hinweis in eigener Sache

Die angesprochenen Empfehlungen wurden nach aktuellem
Wissenstand und auf Grundlage wissenschaftlicher Arbeiten sorgfaltig
erstellt. Dennoch erfolgen alle Angaben ohne Gewahr. Die gegeben
Ratschldge kénnen und sollen in keiner Weise eine arztliche Beratung
und Behandlung ersetzen.

Es wird keine Haftung fiir eventuelle Nachteile Gbernommen, die aus
den praktischen Hinweisen resultieren.

Quellennachweise Herzlichen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

« Deutschland- Wie es isst - BMEL 2021; Hrsg. firr Ernahrung und Landwirtschaft, Berlin, Mai 2021

* Diabetes - die unterschatzte Pandemie; Pharma Fakten, 19.10.2021
* Die Psyche isst mit; Susanne Fehrmann, Knaur Verlag, Minchen, 2009

* Healthcare Costs Associated with an Adequate Intake of Sugars, Salt and Saturated Fat in Germany: A Health Econometrical Analysis; Tons
Meier et al., Hrsg.: AllianzNatlife, Sept. 9, 2015

« Journal of Health Monitoring 2020; Gesundheitsberichterstattung des Bundes; Hrsg.: rki und Destatis, Ausgabe 4, Dezember 2020
« Nahrungsmitel-Allergie- Was nun?; Susanne Fehrmann, Knaur-Verlag, Manchen, 2011

« WHO European Regional Obesity Report 2022; WHO Regional Office for Europe, Kopenhagen, 3. Mai 2022

« Bildquellen: www.pixabay.com
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Das Mikrobiom ist eine Lebensgemeinschaft aus Bakterien, Viren, Pilzen und
Bakteriophagen an unseren Grenzflachen von innen nach auBen.

Im Fokus der Wissenschaft steht das Mikrobiom des Magen-Darmtraktes aber
auch das der Haut und der Atemwege.

Der Mensch tragt ca. 100 Billionen Mikroorganismen mit sich, die nahezu alle
inneren und auBeren Oberflachen des Kdérpers kolonisieren. Die groBen Fragen
dahinter sind: Was ist es? Wo ist es aktiv? Warum interessiert es uns? Wie gehen
wir damit um?

Das Microbiom E_ '?:as Migmlt:’i‘_’":j Begich
. . ine Freund — Feind- Beziehun
eine Lebensgemeinschaft J
Bakterien — Pilze — Viren — Bakteriophagen 100 Billionen - 50 Arten
Was ist es?
Bedeutung existiert nur im Zusammenhang Wo ist es?
Gregory Bateson Warum interessiert es?

Wie gehen wir mit ihm um?

Das Microbiom im Kontext chronischer Erkrankungen

Die Entdeckung des Mikroskops im 19. Jahrhundert 1asst sich nur vergleichen
mit der Entdeckung des MRT in der Jetztzeit. Der Einblick in bisher verborgene
Strukturen, die Entdeckung des Lebens durch Louis Pasteur und die Sichtbar-
machung durch Farbemethoden von Paul Ehrlich, dem Entdecker der Mastzellen,
die erst im letzten Jahrzehnt eine wichtige Bedeutung erlangt haben, durch den
Anstieg sogenannter Zivilisationskrankheiten wie Allergien.

Epidemien des 19.+20.Jahrhunderts

Cholera
Tuberkulose
Diphterie
Polio
HIV

Eine technische Revolution

Das Massensterben durch die Epidemien des 19. und 20. Jahrhunderts wurde
durch Impfungen beherrschbar. Sie stellen einen Quantensprung in der Entwick-
lung der Menschheit dar. Auch durch hygienische MaBnahmen, sauberes Trink-
wasser und die Einfihrung der Kanalisation werden Epidemien beherrschbar und
flhren zu einem Bevdlkerungswachstum und zur verlangerten Lebenserwartung.
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Wir verdanken dies Chemiker Louis Pasteur mit den Massenimpfungen, Paul
Ehrlich und dem politischen Engagement von Rudolf Virchow und finden die
Fortsetzung mit der Entdeckung des Penicillins durch Alexander Fleming 1945.
Fdr ihn gilt Darwins Satz: eine unzureichende Antibiose lasst die aggressivsten
Keime Uberleben.

Paul Ehrlich 1854 — 1915 Diphterie, Chemotherapie der Syphilis

Rudolf Virchow 1821 — 1902 Sozialhygiene, 1848 Aufstand

Louis Pasteur 1822-1895 Pocken, Milzbrand, Tollwut

Vom Mikroskop zum Mikroben

Robert Koch 1843 — 1910 Tuberkulose, Cholera
Emil von Behring 1854 — 1917 Diphterie, Tetanus

Peter Reichensberger

Sauberes Trinkwasser-Abwasser-Medizin
Bevolkerungszuwachs — langere Lebenserwartung

Das Microbiom im Kontext chronischer Erkrankungen

Das feindliche Mikrobiom tétet nicht mehr wehrlose Menschen.

In dieser Epoche provozieren drei Denker die bisherige beherrschende Gedan-
kenwelt. Charles Darwin erklart die Entstehung des Menschen. Sein Satz ,, sur-
vival of the fittest”, wer kooperiert Uberlebt, hat Bedeutung fur die Mikrobiologie
und fur die Fehlinterpretation der Sozialdarwinisten.

Zeitgleich erklart Karl Marx das Verhéltnis zum Geld. ,,Das Kapital sucht sich
einen Weg*, z.B. die Kapitalisierung im Gesundheitsbereich. Sigmund Freud er-
l6st die Menschen von den Damonen, erklart Angste und Hoffnungen und berei-
tet damit auch den Weg fir die Werbepsychologie.

Mit dem Hype um das Mikrobiom werden auch unerfillbare Hoffnungen durch
Angste und Visionen unter dem Aspekt der Gewinnmaximierung erzeugt.

Alexander Fleming 1861 — 1955
Nobelpreis 1945 Entdeckung Penicillin
LSurvival of the fittest?*

Charles Darwin Karl Marx Sigmund Freud

Neurasthenie ist nur eine
Survival of the fittest Das Kapital sucht einen Markt sexuelle Neurose

DOKUMENTATION
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Seine Aufgabe: mit Hilfe von Verdauungsenzymen bereitet es Nahrungsbestand-
teile auf, baut die Schleimbarriere auf und produziert Vitamine.

Das Mikrobiom steht in enger Beziehung und Interaktion zum Immunsystem, in
direktem Kontakt mit dem Nerven- und Hormonsystem. Eine Innen-AuBBen-Be-
ziehung in Abgrenzung und gleichzeitigem Austausch und Kooperation mit dem

gesamten System Mensch.

Das N.I.E- Projekt - Neurologisch-immunologisch-endokrin

Eine Innen — Aussen- Beziehung
Haut und Schleimhaut

Abgrenzung und Austausch

Die AuBenwelt Darminhalt st6Bt an der Darmwand, dem Ubergang zur Innenwelt,
auf ein aktives Immunsystem, das eine Abwehrbarriere bildet und den Einlass
kontrolliert. Verarmungen der Vielfalt und umweltbedingte Uberaktivitat des Im-
munsystems flhren zu chronischen Entziindungen.

Romeo & Julia

Julia : Ich begehre dich

Julia : Liebkose mich

Julia : Klisse mich

....etc

Im Blick
Der Darmtrakt

Noch ausserhalb
Haut
Lunge

Viren -Bakteriophagen

DOKUMENTATION
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Wissenschaftliche Untersuchungen suchen nach Beweisen, I6sen den Uber-
kommenen Spruch “ Der Tod sitzt im Darm*® ab und zeigen die Bedeutung fir die
Zunahme von Allergien, Immunstérungen, Erkrankungen des Nervensystems,
Diabetes, rheumatische und Tumorerkrankungen.

Zunahme von

Allergien — Autoimmunerkrankungen
Chronischen Erkrankungen
Darmerkrankungen - Intoleranzen
Metabolischem Syndrom
Diabetes |
Multiple Sklerose — Rheumatische Polyarthritis — ALS
Mamma-, Colon-,Pancreas-Ca

Im Darm sitzt der Tod

Hatte Heinrich Kleist Verstopfung?
Ernest Hemingway Microbiomprobleme »

Nahrung ( Kohlenhydrate, EiweiB, Fette)
mit Mundmicrobiom+Enzym — Sterilisierung im Magen
— Enzyme im Duodenum + Verarbeitung
— ,Resteverwertung” im Dickdarm

Betriebstemperatur 37°Celcius

Steril geboren?
Bacterielle DNS im Uterus
Wie werde ich ein microbielles Wesen?
Individuelles Microbiom im Laufe der Jahre
Austausch in der sozialen Gruppe

DOKUMENTATION

14




Prasentation 2

Fachforum Pravention 2022

Von groBer Bedeutung fUr das Mikrobiom sind die ,glorreichen Funf*: Bacteroi-
detes, Lactobacillus, Bifidum, Proteobacteria, Verrucomicrobia — die Darmbakte-
rien. Eine gute Balance der Bakterien im Darm kann selbst die tbelsten Erreger

abwehren.
Give me 5!
Aufgaben
. Aufbau der Schleimhautbarriere
Bacteroides Kontrolle der Aufnahme von Nahrungsbestandteilen
: : : Verstoffwechselung
F|rrr_||cutes( L_actopglllen) Stimulation des Inmunsystems
Actlnobacterla( Blfldum) Begrenzung pathogener Keime
PrOteOba_Cte I’I? Kommunikation mit dem ANS
Verrucomicrobia

Zwei weitere eher unbeliebte Mitbewohner im Mikrobiom sind Helicobacter und
Campylebacter. Helicobacter gilt als Hauptausléser von Magengeschwtiren und
Magenkrebs, Campylobacter 16st ansteckende Durchfall-Erkrankungen aus.

Helicobacter -
Kiisse nie einen Pitbull
Magenkrebs

Campylobacter -

Hite Dich vor Killer- Hilhnern
20-30 Tsd Infektionen
Massentierhaltung Gefliigel
Durchfallerkrankung
bis komplette LAhmungen

Resistente Keime — survival of the fittest £
2000 Todesfalle / Jahr BRD e

Das Microbiom im Kontext chronischer Erkrankungen

Die Hauptansteckungsquelle fir Campylobacter ist der Verzehr von Lebensmit-

teln, die mit den Bakterien belastet sind; haufig Fleisch aus der Massentierhal-
tung.
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Die Mitochondrien sitzen nicht im Darm, sondern in der Zelle und sind unsere
Kraftwerke. Arbeiten diese nicht mehr normal oder werden zerstért, z. B. durch
Antibiotika, ist die Produktion von Energie im Korper gestért. Die Folge ist eine
zunehmende kdrperliche und geistige Leistungsminderung, Mudigkeit und Ener-
gielosigkeit. Durch Bewegungstherapien kénnen die Mitochondrien zum Wachs-
tum stimuliert werden.

Mitochondrien

Die Bakterien in der Zelle
Bis 25% der Zellmasse -

Energielieferant und Entgiftung

,» survival of the fittest?* o=

Besonders Chemikalien aus der Umwelt machen dem Mikrobiom das Leben
schwer. 1. Therapie ist immer die Erndhrung. Mit einer verniinftigen Erndhrung
kann das Mikrobiom im Kampf gegen schadliche Umwelteinfliisse unterstitzt

werden.

Vegane Eméhrung hat fast religicsen Charakter, medizinisch nicht zu
ders bei Schwangeren zu Mangelerscheinungen.

Pathomechanismen
chronisch-entziindlicher Erkrankungen
Metalte
ne
n
e o
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Besonders die vielen Zusatzstoffe in Fertigprodukten kénnen das Mikrobiom
schéadigen. Diese haben einen toxischen Effekt und flhren zu Allergien und Un-
vertraglichkeiten.

ANS -autonomes Nervensystem
Sympathikus — Vagus
Optimale Vernetzung

Selbstdenkend —selbsthandelnd Microbiom-Killer
beeinfl b
cemsshar Aus dem Alltag:

Gefahr von Cyberangriffen

FertigfraBR, E(kel)ziffern,
Zucker, Kunstzucker,
Emulgatoren etc.

Kontakt mit Schleimhaut + Muskelfasern

,» Das Darmgehirn“

Der Darm ist mit dem vegetativen Nervensystem verbunden. Das ANS kann dia-
gnostiziert werden. Dadurch kénnen die Auswirkungen chronisch-entzindlicher
Erkrankungen auf die Psyche kontrolliert werden.

DOKUMENTATION 17



Présen tation 2 Fachforum Pravention 2022

Mikrobiologische und genetische Untersuchungen ermdglichen Einblicke in dys-
funktionale mikrobielle Systeme. Gezielte Therapien durch den Einsatz einzelner
Bakterien sehen die Wissenschaftler noch skeptisch und warnen vor Heilsver-
sprechen durch kommerzielle Anbieter.

Microbiom-Killer
Microbiom-Killer

Aus der Umwelt:
100 Tausend Chemikalien, Aus der Medizin:
H

Glyphosat, Hormone, Schwermetalle, Microplastik,Feinstaub, v e ax . .
Massentierhaltung Antibiotika (ohne Indikation)
Magensaureblocker, Schmerzmittel
Titandioxid

Zwei interessante Studien unterstreichen die Bedeutung. Desinfizierendes Mund-
wasser kann schon nach zwei Wochen den Blutdruck erhéhen, eine sechswdchi-
ge Mikrobiomgabe bei Hypertonikern reduziert den Blutdruck und macht einen
Teil der Antihypertensiva Uberflissig. Das zeigt die Starke des Mikrobioms.

Virus-Gene
Bluthochdruck

Desinfizierendes Mundwasser Spanische Grippe 1918/19
nach 2 Wochen — Bluthochdruck

Patienten mit 4-er Medikation Covid !Jnd LOﬂ_g .COVI.d
6 Wochen Microbiomtherapie 0-1Medikament Chronische Miidigkeit

Bill Gates und der Microchip

Durch Viren haben sich Mastzelle, die Krankheitserreger bekdmpfen, epidemio-
logisch veréndert. Dies fuhrt zum Zuwachs von Allergien, Unvertraglichkeiten und
auch zu chronischer Mudigkeit bei Betroffenen. Diese epidemiologischen Veran-
derungen kénnen jedoch auch wieder rickgéngig gemacht werden.
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Zur Untersuchung der Veranderungen und Beschwerden kénnen verschiedene

Verfahren genutzt werden.

Darunter Urinproben, die Aufschluss auf den Histaminwert geben und Blutproben
zur Einschatzung von Entziindungen und den Darmaktivitaten.

Urin

Histamin 24Std

Blut
HsCRP
DAO
Zonulin
IFAB-P

Stuhluntersuchungen GKV

Blut i.St

Pathologische Erreger, Parasiten,Pilze
Pancreas-Elastase

Calprotectin

Alpha1-Antitrypsin

Sekretorisches Immunglobulin A sigA
Verdauungsriicksténde

Histamin

Private Leistung
Microbielle Kultur
(Anaerobier nicht erfasst)

Molekulargenetische Untersuchung
(PCR-Test)

Auch die Stuhluntersuchungen der gesetzlichen Krankenkassen umfassen viele

verschiedene Parameter, jedoch keine mikrobielle Kultur.

Microbiom - Veranderung

Im Laufe des Tages
Durch eine einzige Mahlzeit
Sport
Stress

DOKUMENTATION
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Die Ernahrung ist die wirksamste Waffe, Prophylaxe und Therapie zugleich.
Vermieden werden sollten kiinstliche Nahrungszuséatze, Farbstoffe, KunstsiBe,
Chemikalien und Produkte aus der Massentierhaltung, sowie bestimmte Medika-
mente, zum Beispiel Sdureblocker, Schmerzmittel, Antibiotika und Titandioxid.

Du bist was Du isst !

Mediterrane Kost
Gemiise( Blatt- u.Kohl) ist das beste Obst
Zwiebeln,Knoblauch, Chili,iIngwer
Beeren, Pilze, Niisse
Aktive Joghurtkulturen
wenig Fisch ( Freifang- Quecksilber)
Vermeidung von rotem Fleisch

V.Longo Iss Dich jung

Gulnstig ist die mediterrane Kost, gemUsereich und fleischarm mit pflanzlichen
Olen, zuckerarm und sparsame Kalorienaufnahme, mit Fastenzeiten.

Eine kurmaBige Mikrobiomsubstitution kann als Prophylaxe sinnvoll sein, zum
Beispiel als Therapie nach einer Antibiose.

Olivenol —
Entziindungshemmung,
Schutz der Zellmembranen

Leben geféhrdet die Gesundheit
- Sei freundlich zu deinem Korper

-Futtere Dein Microbiom bevor es Dich frisst
- Gonne Deinem Microbiom eine Pause
Gemiise — kurzkettige Fettsauren
Zwiebeln,Knoblauch — Quercetin

Chili,Ingwer — Desinfektion

Beeren — Flavonoide( Resveratrol)

Pilze, Niisse — Faserstoffe, B-Vitamine

Aktive Joghurtkulturen

-Verzichte auf StiBes
- Iss nur was Du selbst gekocht hast

. kleine Zwischenmahlzeiten sind groRe Schritte
ins Verderben

- keine Angst vor guten Fetten

- verschone die Tiere
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Die Losung

Anti — Entziindlich = Anti-Aging = Stammzellreaktivierung
= DNA- Reparatur
Essenpause — intermittierendes Fasten
Mediterrane Kost
Kohlenhydratreduktion
Flavonoide - Enzyme
Mitochondrienaktivierung = ATP Synthese

Wissenschaft ist Irrtum auf den letzten Stand zu bringen

Microbiomsubstitution

Stressbewiltigung
Aktivitit Das Microbiom im Kontext chronischer Erkrankungen

Das Microbiom im Kontext chronischer Erkrankungen

Was kénnen wir hoffen?

Verbraucherfreundliches Lebensmittel- und Umweltmanagement und zu erwar-
tende gezielte Mikrobiomtherapien zur Prophylaxe und Therapie chronisch ent-
zundlicher Erkrankungen.
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RhcinkndDfilz

5

CANDLICHER RAUM

Fach: o
QZE Erere | e i QZ Fodencum "
A © | .

Herelich Willkommen Das Fachzentrum Ernahrung
Rheinland-Pfalz (FZE RP)

Franziska Geiger

Rheinland Plaz

. FZE Fechzentrum RheinlandDfalz
| Ernahrung
.
T
s

Wird unterstiitzt durch IN FORM — Deutschlands Initiative fir

FZE Fs(hzentrum
Ernahrung
‘\\‘\/_ Rheinland-Pfalz
gesunde Ernahrung und mehr Bewegung

Im Oktober 2021 als Zusammenschluss
N FO M

= der Ernéhrungsberatung Rheinland-Pfalz,
Deautscrl: tiative fiir gesunde Erahrung

s Ini
und mefr Bewegung

= der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung,

- der Vernetzungsstelle Seniorenernahrung, IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Ernhrung und
. . : . “ mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministerium fir
" sowie der Projektstelle ,,Na(_:hhaltlge Verpflegung mit Konzept Ernéhrung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium
zur Umsetzung des Okoaktionsplans fur Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit
Projektpartnern in allen Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das
ntstanden.
entstande Ernahrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu

verbessern. Weitere Informationen unter: www.in-form.de

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

Rheinland-Pfalz

(FZE cpenoem | RheinkandDialz
A Rheinland-Palz Fachzentrum
= ‘ FZ Erndhrung m

Basis: Qualitatsstandard fiir die Verpflegung der Deutschen
Gesellschaft fur Ernahrung

Angebote der Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung
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Présen tation 3 Fachforum Pravention 2022

RhcinkandDilz

FZE Fachzentrum
Ernhrung
FZE & b ]

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

Rheinland-Pfalz

= Qualifizierungsprozess
= 3-Sterne-Schule
= Ernahrungs-Kita
= Web-Tool
. Speiseplan-Check
. Nachhaltigkeits-Check
. Verpflegungskonzept
= Auf Einrichtungsebene

. Sohilerworshops Angebote der Erndhrungsberatung
. IN FORM-Projekt .
" YouTriton: Partizipative Social-Media- Rheinland-Pfalz

Kampagne von Schiler:innen fiir
Schiiler:innen

FZE fchentrum
Ernahrung
Rheiland s

- Seminarreihen

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

LANDUICHER RAUM Fachzentrum
FZE sy "

Rheinland-pfolz

. ,Schulverpflegung professionell gestalten*
. ,Essen und Trinken in Kindertagesstatten*
- Coaching Initiative ,Kita isst besser”
= Speiseplancheck

= Arbeitskreis fiir Kitas und Lehrkrafte auf regionaler Ebene P roje ktste | |e N ach ha |t|g e
. Workshops fiir Verpflegungsverantwortliche Ve rpﬂ eg u ng m |t Konze pt

. Ernéhrungsbildung fir Multiplikator:innen und Landfrauen

. ABC der Lebensmittel

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLIHER RAUM

Fachzentrum
Rhcinkndflz QZE Crifny k.

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

FZE fachzentrum
Erndhrung
Rheinland-pllz

. Umsetzung des 2. Okoaktionsplans Rheinland-Pfalz zur
Steigerung des Angebots von 6kologisch und am besten
regional erzeugten Lebensmitteln in der AuRer-Haus-
Gastronomie

. Tragerberatung

. Veranstaltungen fir Kitas, Schulen und Trager

. Lehrerfortbildungen Angebote fUI’ KltaS und

= In Zusammenarbeit mit der Vernetzungungsstelle Kita- und

Schulverpflegung und der Ernahrungsberatung S Ch u I e n
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F Z Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

RheinlandDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

Speiseplan-Check

Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 15

F Z Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

RheinlandDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

Der Speiseplan-Check ...

= Verschafft Gewissheit Uber die ausgeschriebene und erwartete
Qualitat des Schulessens/Kitaessens

" Uberprift die Lebensmittelauswahl und Speisenplanung nach
den Anforderungen des ,Qualitatsstandards fur die
Schulverpflegung/ Kitaverpflegung“ der Deutschen
Gesellschaft fur Ernadhrung (DGE)

" Ist Basis fur eventuelle Veranderungen

= Ist kostenlos

Franziska Geiger / Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 17
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RheinlandDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

F Z Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

Der Ablauf

. Speisplane von 20 aufeinanderfolgenden Verpflegungstagen
(in der Regel vier Wochen)

= Schule/Kita und Trager benennen eine:n Ansprechpartner:in
= Auswertung der Speiseplane durch eine Kollegin aus dem FZE

u Der/die Ansprechpartner:in organisiert einen Termin fur das
Auswertungs- und Beratungsgesprach am ,Runden Tisch*

= Gemeinsam wird nach Méglichkeiten gesucht, die
Beratungsvorschlage umzusetzen

= Ein Re-Check verschafft Gewissheit, ob die Ziele erreicht
worden sind

Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 18
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DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

F Z Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

Kw | MO DI Mi DO FR
31 | Paniertes Gemisesuppe mit Klassischer Hamburger | Erbsensuppe Paniertes Kabeljaufilet
Schweineschnitzel mit Wiirstchen Brotchen mit Vollkornwaffeln mit SenfsoRe
JagersoRe
Salzkartoffeln Pommes Frites Blumenerde Eisberg-Tomaten-Salat
verschiedene Blattsalate | Eis (Vanillecreme mit
mit Joghurtdressing Obstsalat Oreokeksen)
Vanillequark
Frisches Obst
32 Eierragout Grobe Bratwurst mit SoRe | Vegetarische Holléndischer Eintopf Gemduseschnitzel
Gediinsteter Chinakohl Vollkornnudelpfanne (Gemiiseeintopf mit
Salzkartoffeln Kartoffeln), Frikadellen Salatbuffet
Broceoli mit Mandeln Gemischte Salatplatte Apfelmus
Quarkspeise Dinkelnudeln
Tiramisu Couscousauflauf
Obstsalat Vanilletarte mit Milchshake
Blaubeeren
33 Vegetarische Lasagne Gediinstetes Zanderfilet Rinderbraten Rotkohl Hahnchenschnitzel Pichelsteiner Eintopf
in KrdutersoRe Salatbuffet (Gemiseeintopf) mit
Salatbuffet Salatbuffet Knodel Rindfleisch Brotchen
Naturreis Schokomuffins Ofenkartoffeln mit
Obstplatte Quarkdipp Biskuitrolle mit Joghurt-
Schokocreme mit Fruchtfiillung
Vanillesofte Frisches Obst
34 Lauch-Kase- Vegetarische Tortelliniin | Paniertes Seelachsfilet Grinkernfrikadelle Wraps mit
Kartoffelsuppe SahnesoRe Hahnchenbrustfilet,
Baguette (rustikal) Italienischer Salat Nudelsalat mit Salatplatte Salat, Schmand,
Joghurt mit Nissen Avocadodressing Gemise
Vanillepudding Kartoffelpliree
Milchreis mit Zimt + Quark mit Obst Frisches Obst
Zucker
Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 20
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DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN SCHULEN

N FO M

Friihstiick und Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppen

fiir ein dheil ndes und

Lebensmittelqualititen -
die optimale Auswahl

pfleg fiir Friihstiick und Zwischenverpflegung an fiinf Verpflegungstagen

Lebensmittelhiufigkeiten tiber finf Verpflegungstage
Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen iiber fiinf Verpflegungstage pro Schiler*in

jeweils fiir Primarstufe und Sekundarstufe

Gemiise und Salat

Milchprodukte

Fleisch, Wurst,
Fisch'und Eier*

» Gemdise, frisch oder tiefgekiihlt
» Hilsenfriichte

Kefir: max. 3,8% Fett absolut
» Speisequark: max. 5% Fett absolut
- jeweils ohne Zucker und SiBungsmittel
» Kase: max. 30% Fett absolut

» Fleisch- und Wurstwaren als Belag:
max. 20 % Fett

» Friichte-, Krautertee
> jeweils ohne Zucker und SiRungsmittel

Mischkost

Getreide, » Vollkornprodukte mind. 10x (mind. 2x tiglich) mind. 10 x (mind. 2x taglich)
Getreideprodukte, @\ » Pseudogetreide P:ca. 4508, S: ca. 500-700g P: ca. 450g, S: ca. 500-700 g
Kartoffeln > 5> | Misli ohne Zucker und StBungsmittel » davon: mind. die Hilfte des taglichen » davon: mind. die Halfte des taglichen

Angebots aus Vollkernprodukten

mind. 5 x (mind. 1x taglich)
P:ca. 5008, S: ca. 550-750g

» Salat » davon: mind. 3 x als Rohkost » davon: mind. 3x als Rohkost
Obst a » Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Zucker 10x (2x taglich) 10x (2x taglich)
e und SiRungsmittel ; P:ca. 900g, S: ca. 1000-1200g P:ca. 900g, S: ca. 1000-1200g
\/,@gg » Niisse (ungesalzen) und Olsaaten » davon: mind. 2x als Niisse oder Olsaaten » davon: mind. 2 x als Niisse oder Olsaaten
P:ca.25g,5:ca.50-60g P:ca. 25g,5:¢a. 50-60g
Milch und » Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, mind. 10 x (mind. 2x taglich) mind. 10 x (mind. 2x téglich)

P:ca. 1200g, S: ca. 1400-1600g

max. 2x Fleisch / Wurstwaren im Angebot

P:ca. 20g, S:ca. 40-50g

Ole und Fette a2 > Rapsol Rapsélist Standardfett Rapsél ist Standardfett
%’:; » Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl P:ca. 30g, S:ca. 30-50g P:ca. 30g,S: ca. 30-50g
=7 » Margarine aus den genannten Olen
Getrinke » Wasser Getrénke sind jederzeit verfiigbar Getrinke sind jederzeit verfiigbar

Ovo-lacto-vegetarische Kost

Angebots aus Vollkornprodukten

mind. 5x (mind. 1x taglich)
P:ca. 5008, S: ca. 550-750g

P: ca. 1200g, Sica. 1500-1700g

entfillt bei einem ovo-lacto-
vegetarischen Angebot®

1 Kinds @
fir Frohstiick und Zwischenverpflegung kein Fisch verwendet
" .

mit ca bw. e

Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
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Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiir ein gesundheitsférderndes und nachhaltiges

Lebensmittelgruppen

Mischkost Ovo-lacto-vegetarische Kost
Getreide, > Vollkornprodukte Sx (1x taglich) 5x (1x taglich)
Getreideprodukte, <7 > Pseudogetreide P:ca 600, S: ca. 650-800 g P:c2.600g, $:650-800 g
Kartoffeln \@\(}D » Kartoffeln, roh oder vorgegart » davon: mind. 1x Vollkernprodukte » davon: mind. 1x Vollkernprodukte

Gemiise und Salat

45 > Salat » davon: mind. 2 als Rohkost » davon: mind. 2 x als Rohkost
PO mind. Lx Hillsenfriichte mind. 1x Hiilsenfriichte
P:ca.80g,S:ca. 100-120g P:ca 140g, S ca 150-200 g
Obst > Obst, frisch oder tiefgekihlt ohne mind. 2x mind. 2x
A Zucker und SiiRungsmittel P:ca 150g,$: ca. 150-200 g P:ca.150g, S:ca. 150-200g
9 (\1—; > Niisse (ungesalzen) und Olsaaten » davon: mind. 1x als Stiickabst » davon: mind. 1x als Stiickobst
O mind. 1x als Nisse oder Olsaaten
Pica 25 5:ca. 25-30g

Milch und > Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, mind. 2x mind. 2x

Milchprodukte

Fleisch, Wurst, » mageres Muskelfleisch max. 1x Fleisch / Wurstwaren entfillt bei einem ovo-lacto-vegetarischen
Fisch und Eier P:ca.60g,5:¢a. 70-90 g Angebot®
» davon: mind. 2x mageres Muskelfleisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen
1xFisch
P:ca 45g,S:ca.50-70g
» davon: mind. 2x fettreicher Fisch innerhalb von
20 Verpflegungstagen
Ole und Fette A2 > Rapssl Rapsdl ist Standardfett Rapsél ist Standardfett
=\ ‘ > Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivensl P:ca.30g, S:ca.30-40g P:ca. 30g, S: ca. 30-40g
[% » Margarine aus den genannten Olen
Getrinke » Wasser Getrinke sind jederzeit verfiigbar Getrinke sind jederzeit verfiigbar

A

DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN SCHULEN

Mittagsverpflegung

Lebensmittelqualititen -
die optimale Auswahl

» Parboiled Reis oder Naturreis

» Gemiise, frisch oder tiefgekiihlt
» Hilsenfrichte

Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
> Speisequark: max, 5% Fett absolut
- jeweils ohne Zucker und SiRungsmi
> Kése: max. 30 % Fett absolut

> Frilchte-, Krautertee
- jeweils ohne Zucker und SiRungsmittel

an fiinf

Lebensmittelhiufigkeiten iiber fiinf Verpflegungstage
Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen tiber fiinf Verpflegungstage pro Schiiler*in jeweils fiir

Primarstufe und Sekundarstufe

max. Lx Kartoffelerzeugnisse

5x (1x taglich)
P:ca.800g,S: ca. 900-1200 g

P:ca.200g,5: ca. 200-300 g

max. 1x Kartoffelerzeugnisse
5x (Lx taglich)
P:ca.900 g, : ca 1000-1400 g

P:ca.200g, §: ca. 200-300g

brw. 40-50 g Eifove-lacto-vegetarische Kost) pro Wache gerechnet.

st i i for das Mittagessen mit 20-30 g (Mischkost)

Franziska Geiger / Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
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ln Fo DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS o
Ny s i Mittagsverpflegung | £

L i ititen und fiir ein itsfo und Mittagessen an fiinf Verpflegungstagen
Lebensmittelgruppen Lebensmittelqualititen - Lebensmittelhdufigkeiten iiber fiinf Verpflegungstage
die optimale Auswahl Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen fiir fiinf Verpflegungstage pro Kind
Mischkost Ovo-lacto-vegetarische Kost
Getreide, » Vollkornprodukte 5x (Lx taglich) 5x (1x taglich)
Getreideprodukte, » Kartoffeln, roh oder 1 bis unter 4 Jahre ca. 400g 1 bis unter 4 Jahre ca. 400g
Kartoffeln vorgegart 4 bis unter 7 Jahre ca. 450g 4 bis unter 7 Jahre ca. 450g
» Parboiled Reis oder Naturreis » davon: mind. 1x Vollkornprodukte » davon: mind. 1x Vollkornprodukte
max. 1x Kartoffelerzeugnisse max. 1x Kartoffelerzeugnisse
Gemiise und Salat » Gemilse, frisch oder tiefgekihlt 5x (Lx taglich) 5x (1x taglich)
» Hillsenfriichte 1 bis unter 4 Jahre ca. 500g 1 bis unter 4 Jahre ca. 550g
» Salat 4 bis unter 7 Jahre ca. 600g 4 bis unter 7 Jahre ca. 650g
» davon: mind. 2x als Rohkost » davon: mind. 2x als Rohkost
mind. 1x Hillsenfriichte mind. 1x Hilsenfrichte
Lbis unter 4 Jahre ca. 70g 1 bis unter 4 Jahre ca. 80g
4bis unter 7 Jahre ca. 90g 4 bis unter 7 Jahre ca. 100g
Obst » Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Zucker mind. 2x mind. 2 x
und SiRungsmittel 1 bis unter 4 Jahre ca. 150 g 1 bis unter 4 Jahre ca. 150
» Niisse (ungesalzen) oder Olsaaten 4bis unter 7 Jahre ca. 170 g 4 bis unter 7 Jahre ca. 170 g
» davon: mind. 1 x als Stiickobst » davon: mind. 1 x als Stiickobst
lilch und » Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, mind. 2x mind. 2x
Milchprodukte Kefir: max. 3,8% Fett absolut 1 bis unter 4 Jahre ca. 120g 1 bis unter 4 Jahre ca. 120g
» Speisequark: max. 5% Fett absolut 4bis unter 7 Jahre ca. 140g 4 bis unter 7 Jahre ca. 140g
- jeweils ohne Zucker und SiRungsmittel
> Kase: max, 30% Fett absolut
Fleisch, Wurst, » mageres Muskelfleisch max. 1x Fleisch / Wurstwaren entfillt bei einem ovo-lacto-
Fisch und Eier® 1 bis unter 4 Jahre ca. 30g vegetarischen Angebot?
4bis unter 7 Jahre ca. 35g
» davon: mind. 2 x mageres Muskelfleisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen
1xFisch
1 bis unter 4 Jahre ca. 35g
4bis unter 7 Jahre ca. 45g
+ davon: mind. 2 fettreicher Fisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen
Ble und Fette » Rapsol. Rapsol ist Standardfett Rapsdl ist Standardfett
» Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivensl 1 bis unter 4 Jahre ca. 20g 1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
» Margarine aus den genannten Olen 4bis unter 7 Jahre ca. 25g 4 bis unter 7 Jahre ca. 25g
Getrinke » Wasser Getranke sind jederzeit verfiigbar Getranke sind jederzeit verfiighar
> Friichte-, Kriutertee
- jeweils ohne Zucker und StiRungsmittel

3 FirEier gibt es keine

for das Mittagessen mit 40-50g

www fitkid-aktion.de | www.in-form.de
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ln Fo m DGE-QUALITATSSTANDARD FUR DIE VERPFLEGUNG IN KITAS T
5

Deutschlang Infatie G gesunce Emang
und ma Bewegung

Friihstiick und Zwischenverpflegung

L i ititen und

Lebensmittelgruppen

fiir ein itsfd und

Lebensmittelqualititen -

fidr Frahstick und

an fiinf

Lebensmittelhdufigkeiten iiber fiinf Verpflegungstage

die optimale Auswahl Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen fiir fiinf Verpflegungstage pro Kind
Mischkost Ovo-lacto-vegetarische Kost
Getreide, » Vollkornprodukte mind. 10 x (mind. 2 x taglich) mind. 10x (mind. 2 x taglich)
Getreideprodukte, » Miisli ohne Zucker und SiiBungsmittel 1 bis unter 4 Jahre ca. 300g 1 bis unter 4 Jahre ca. 300g
Kartoffeln 4 bis unter 7 Jahre ca. 350g 4 bis unter 7 Jahre ca. 350 g
» davon: mind. die Hlfte des taglichen » davon: mind. die Halfte des taglichen
Angebots aus Vollkornprodukten Angebots aus Vollkornprodukten
Gemiise und Salat » Gemilse, frisch oder tiefgekiihlt mind. 5 x (mind. 1 x tiglich) mind. 5x (mind. 1x taglich)
» Hilsenfrichte 1 bis unter 4 Jahre ca. 450g 1 bis unter 4 Jahre ca. 450g
» Salat 4 bis unter 7 Jahre ca. 500g 4 bis unter 7 Jahre ca. 500 g
< » davon: mind. 3x als Rohkost » davon: mind. 3x als Rohkost
Obst » Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Zucker und 10x (2x taglich) 10x (2 x taglich)
StiRungsmittel 1 bis unter 4 Jahre ca. 900g 1 bis unter 4 Jahre ca. 900g
» Niisse (ungesalzen) oder Olsaaten 4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g
Milch und » Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: mind. 10 x (mind. 2 x taglich) mind. 10x (mind. 2 x taglich)
Milchprodukte max. 3,8% Fett absolut 1 bis unter 4 Jahre ca. 1000g 1 bis unter 4 Jahre ca. 1000g
» Speisequark: max. 5% Fett absolut 4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g 4 bis unter 7 Jahre ca. 1100 g
- jeweils ohne Zucker und SiRungsmittel
» Kése: max. 30% Fett absolut
Fleisch, Wurst, » Fleisch- und Wurstwaren als Belag: 0x entfallt bei einem ovo-lacto-
Fisch* und Eier* @ max. 20% Fett vegetarischen Angebot*
Ole und Fette » Rapsél Rapsél ist Standardfett Rapsol ist Standardfett
» Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl 1 bis unter 4 Jahre ca. 20g 1 bis unter 4 Jahre ca. 20g
» Margarine aus den genannten Olen 4 bis unter 7 Jahre ca. 25g 4 bis unter 7 Jahre ca. 25g
Getrinke » Wasser Getrinke sind jederzeit verfiigbar Getranke sind jederzeit verfiigbar
» Friichte-, Kriutertee
 jeweils ohne Zucker und StiBungsmittel
Kinder i o Frohst
H e o P wwwfitkid-aktion.de | www.in-form.de
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RheinlandDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

F Z Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

Getranke (Trink- oder Mineralwasser) 20x 0 *
Getreide, Getreideprodukte und 0 x
Kartoffeln 20x
0 ®
davon Vollkernprodukte mind. 4x
0 x
davon Kartoffelerzeugnisse max. 4x
. - . 0 x
Gemiise, Hilsenfriichte oder Salat 20%
0 x
davon Rohkost oder Salat mind. 8%
davon Hillsenfriichte mind. 4x 0 *
Ohst mind. 8x 0 *
- 0 x
davon Stiickobst mind. 4x
. . 0 x
Milch und Milchprodukte mind. 8x
1] x
Fleisch/Wurst insgesamt max. 4x
0 X
davon mageres Muskelfleisch mind. 2x
Fisch mind. 4x 0 *
. X 0 x
davon fettreicher Fisch mind. 2x
0 x
frittierte und/oder panierte Produkte max. 4x
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DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

F Z Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

Kw | MO DI Mi DO FR
31 | Paniertes Gemisesuppe mit Klassischer Hamburger | Erbsensuppe Paniertes Kabeljaufilet
Schweineschnitzel mit Wiirstchen Brotchen mit Vollkornwaffeln mit SenfsoRe
JagersoRe
Salzkartoffeln Pommes Frites Blumenerde Eisberg-Tomaten-Salat
verschiedene Blattsalate | Eis (Vanillecreme mit
mit Joghurtdressing Obstsalat Oreokeksen)
Vanillequark
Frisches Obst
32 Eierragout Grobe Bratwurst mit SoRe | Vegetarische Holléndischer Eintopf Gemduseschnitzel
Gediinsteter Chinakohl Vollkornnudelpfanne (Gemiiseeintopf mit
Salzkartoffeln Kartoffeln), Frikadellen Salatbuffet
Broceoli mit Mandeln Gemischte Salatplatte Apfelmus
Quarkspeise Dinkelnudeln
Tiramisu Couscousauflauf
Obstsalat Vanilletarte mit Milchshake
Blaubeeren
33 Vegetarische Lasagne Gediinstetes Zanderfilet Rinderbraten Rotkohl Hahnchenschnitzel Pichelsteiner Eintopf
in KrdutersoRe Salatbuffet (Gemiseeintopf) mit
Salatbuffet Salatbuffet Knodel Rindfleisch Brotchen
Naturreis Schokomuffins Ofenkartoffeln mit
Obstplatte Quarkdipp Biskuitrolle mit Joghurt-
Schokocreme mit Fruchtfiillung
Vanillesofte Frisches Obst
34 Lauch-Kase- Vegetarische Tortelliniin | Paniertes Seelachsfilet Grinkernfrikadelle Wraps mit
Kartoffelsuppe SahnesoRe Hahnchenbrustfilet,
Baguette (rustikal) Italienischer Salat Nudelsalat mit Salatplatte Salat, Schmand,
Joghurt mit Nissen Avocadodressing Gemise
Vanillepudding Kartoffelpliree
Milchreis mit Zimt + Quark mit Obst Frisches Obst
Zucker
Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 26
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Kw | MO
31 Panler‘!:es . _ Getranke (Trink- oder Mineralwasser) x| X
SPhWEInESChnItZEI mit Getreide, Getreideprodukte und
JagersoBe Kartoffeln wx | X
Salzkartoffeln
verschiedene Blattsalate dawvon Vollkornprodukte mind. 4x
mit Joghurtdressing
davon Kartoffelerzeugnisse max. 4x
Frisches Obst X
Gemiise, Hillsenfrichte oder Salat 20x
davon Rohkost oder Salat mind. 8x X
davon Hilsenfriichte mind. 4x
X
Obst mind. 8x
davon Stlickobst mind. 4x X
Milch und Milchprodukte mind. 8x
: ) X
Fleisch/Wurst insgesamt max. 4x
davon mageres Muskelfleisch mind. 2x X
Fisch mind. 4x
davon fettreicher Fisch mind. 2x
frittierte und/oder panierte Produkie max. 4x | X
Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 27
Kw | DI
GemuUsesuppe mit Getrénke (Trink- oder Mineralwasser) 2k |X X
31 Wiirstch Brotch Getreide, Getreideprodukte und X
urstcnen rotchen Kartoffeln 20% X
davon Vollkornprodukte mind. 4x
Eis
davon Kartoffelerzeugnisse max. 4x
Gemiise, Hiilsenfriichte oder Salat 20x XX
davon Rohkost oder Salat mind. 8x X
davon Hilsenfriichte mind. 4x
X
Obst mind. 8x
davon Stiickobst mind. 4x X
Milch und Milchprodukte mind. 8x
X|x
Fleisch/Wurst insgesamt max. 4x
davon mageres Muskelfleisch mind. 2x X
Fisch mind. 4x
davon fettreicher Fisch mind. 2x
frittierte und/oder panierte Produkte max. 4x | X
Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 28
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Getranke (Trink- oder Mineralwasser) 20x X[ X[X | X[ XXX X[ X[ X|X|X|X|X|X|X|X X X]|X 20 x
Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln 20% X|X|X|X XX XX | X|X|[X|X[X|X]|X|X X X|X 13 *
davon Vollkornprodukte mind. 4x X X X 3 *
davon Kartoffelerzeugnisse max. 4% X X X 3 *
Gemiise, Hillsenfriichte oder Salat 20% X|X X XX | X X | X XXX X|X|X]X|X X|X 18 *
davon Rohkost oder Salat mind. 8x X X X XXX X X XX 10 *
davon Hilsenfriichte mind. 4x X 1 *
Obst mind. 8x | X X X XX X 6 *
davon Stiickohst mind. 4x X X 2 *
Milch und Milchprodukte mind. 8x X X[x XX | x]x X X[ X[ X]X[X 13 *
Fleisch/Wurst insgesamt max. 4x X|X|X X X X X|X|X]X X 11 *
davon mageres Muskelfleisch mind. 2x X X X 3 *
Fisch mind. 4x X X X 3 *
davon fettreicher Fisch mind. 2x 0 *
frittierte und/oder panierte Produkte max. 4x X X X X X X 6 x
Bei mehreren Meniilinien diirfen die Lebensmittel mit max.-Forderungen nur am gleichen Wochentag angeboten werden [z. B. ha und Wi wird in simer Meniiinie Fleisch angeboten, so darf
iin weiteren Meniilinien auch nur an dissen Tagen Fleisch im Angebot sein]
Kennzeichnung beziiglich Zusatzstoffen und Allergenen ist eingehalten. *
Summe Kriterien "Ja"| &

Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
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FZ

Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

Rheinland]falz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

KW | MO DI Mi DO FR
31 | Paniertes Gemiisesuppe mit Klassischer Hamburger | Erbsensuppe Paniertes Kabeljaufilet
Schweineschnitzel mit Wiirstchen Brotchen mit Vollkornwaffeln mit Senfsofke
JagersoRe
Salzkartoffeln Pommes Frites Blumenerde Eisberg-Tomaten-Salat
verschiedene Blattsalate | Eis (Vanillecreme mit
mit Joghurtdressing Obstsalat Oreokeksen)
Vanillequark
Frisches Obst
TR PO TS T ST BT g T ez
Gediinsteter Chinakohl Vollkornnudelpfanne (Gemiiseeintopf mit
Salzkartoffeln Kartoffeln), Frikadellen Salatbuffet
Broccoli mit Mandeln Gemischte Salatplatte Apfelmus
Quarkspeise Dinkelnudeln
Tiramisu Couscousauflauf
Obstsalat Vanilletarte mit Milchshake
Blaubeeren
33 Vegetarische Lasagne Gediinstetes Zanderfilet Rinderbraten Rotkohl Hahnchenschnitzel Pichelsteiner Eintopf
in KrautersoRe Salatbuffet (Gemiiseeintopf) mit
Salatbuffet Salatbuffet Knodel Rindfleisch Brétchen
Naturreis Schokomuffins Ofenkartoffeln mit
Obstplatte Quarkdipp Biskuitrolle mit Joghurt-
Schokocreme mit Fruchtfllung
VanillesoRe Frisches Obst
34 Lauch-Kase- Vegetarische Tortellini in | Paniertes Seelachsfilet Griinkernfrikadelle Wraps mit
Kartoffelsuppe SahnesoRe Hihnchenbrustfilet,
Baguette (rustikal) Italienischer Salat Nudelsalat mit Salatplatte Salat, Schmand,
Joghurt mit Nissen Avocadodressing Gemiise
Vanillepudding Kartoffelpiiree
Milchreis mit Zimt + Quark mit Obst Frisches Obst
Zucker

Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
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RheinlandDfilz

FZE fachentrum
Ernahrung
Rheintand.ltx

Gecheckt — und was dann?

Der Speiseplancheck kann Auftakt fiir weitere Optimierungsprozesse
sein.

Unter die Lupe genommen werden z.B. die
= Zwischenverpflegung (Kiosk, Bistro) und Snackangebote

= Gestaltung des Verpflegungssystems (Frisch- und Mischkiiche,
Warmanlieferung, Cook & Chill) oder der Essensausgabe

= Verstarkte Beriicksichtigung kulturspezifischer Essgewohnheiten
oder vegetarischer Gerichte

= Akzeptanzférderung, Attraktivitat der Speisen
Auch dazu werden Beratung und Weiterbildung angeboten.

CZE fonm %

Qualifizierungsprozess

,3-Sterne-Schule” / ,Erndhrungskita“

DISTIESTUNGSZENTREN
CANDUCHER RAUM

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

FZE fchzentrum
Erndhrung |

Rheinland-pfolz

Wie kann eine Schule / Kita ihr Angebot weiterentwickeln und die
Akzeptanz der Verpflegung fordern?

Fur Tréger, Schulen und Kitas, die ihre Verpflegung und
Ernahrungsbildung optimieren méchten, bietet die Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung einen mehrstufigen
Qualifizierungsprozess, der mit 3 Sternen abgeschlossen werden
kann.

Rheinlandflz

FZE fchmentum
Ernahrung
Rheinand otz

Ziele

. Orientierung des Verpflegungsangebots am ,DGE-
Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas / Schulen*

. Steigerung der Akzeptanz des Verpflegungsangebotes
. Forderung des Genusses der Essensteilnehmer:innen

. Abstimmung der Erndhrungsbildungsmanahmen auf das
Verpflegungsangebot

. Steigerung der Leistungsfahigkeit und Zufriedenheit der Kinder

] Einbindung und Mitgestaltung aller Akteur:innen rund um die
Verpflegung

FZE fechzentrum
Ernahrung
Rheiland-prat;

Voraussetzung: Runder Tisch

. In der Schule oder Kita arbeiten alle Akteure am sogenannten
,Runden Tisch" zusammen:

. Leiter*innen, Trager, Lehrkrafte, Eltern, Betreuungskréfte,
Kiichen-/Ausgabepersonal, Hauswirtschaftskréafte,
Schiler*innen, Verpflegungsanbieter

. So konnen Probleme rund um die Verpflegung aus
unterschiedlicher Sicht diskutiert und Lésungen entwickelt
werden.

. Gemeinsam nehmen sie drei Qualitatsbereiche unter die Lupe
und wahlen einen besonderen Schwerpunkt.

F Z E Fachzentrum
Ernahrung
Rheitandlts

oIENSTLESTUNGSZENTREN
CANDUCHER TAUM

1. Qualitétsbereiche: Verpflegung

Der Runde Tisch wird etabliert, ein/e Verpflegungsbeauftragte/r benannt, der
Speiseplan beurteilt und ein MaRnahmenkonzept zur Verbesserung der Verpflegung
erarbeitet

2. Qualita i are und Ernd

Im Mittelpunkt steht die Etablierung von ErndhrungsbildungsmaRnahmen fiir alle
Kitakinder / Schilerinnen und Uberlegungen zur Akzeptanzsteigerung, z.B. eine
Kundenbefragung oder einen Tag der Schulverpflegung / Kitaverpflegung

3.Q i Ver
Die Schule / Kita erstellt zur Sicherung der erreichten Qualitat ihr individuelles
Verpflegungskonzept

PLUS-Punkt
Die Akteure wahlen Zwischenverpflegung oder Nachhaltigkeit als besonderen
Schwerpunkt und setzen dazu MaBnahmen um

RheinlandDfalz
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a DNSTLESTUNGSZNTREN
CANLICHER RAUM

F Z E Fachzentrum
Ernahrung
Rheilan: Ptz

= Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung schreibt den
Qualifizierungsprozess aus. Schulen, Kitas und Trager kénnen
sich anmelden

. Die Schulen / Kitas erhalten ein Handbuch oder den Zugang
zum Web-Tool und bearbeiten dies.

. Nach jedem bestandenen Qualitatsbereich erhélt die Schule /
Kita eine Urkunde ,Schule isst besser* / ,Kita isst besser” mit
den erreichten Sternen.

. Vor dem 3. Stern findet ein Vor-Ort-Audit durch die
Vernetzungsstelle statt.

. Die Sterne behalten maximal drei Jahre bzw. bis zu einem
Catererwechsel ihre Gliltigkeit

DIENSTLEISTUNGSZENTREN

FZE fachzentrum
Erndhrung
Rheinland-pllz

Unterstiitzung vor Ort

Erndhrungsberaterin des Fachzentrums Ernahrung Rheinland-Pfalz
= begleitet die Schulen / Kitas wéahrend des Prozesses,
= flhrt Speiseplan-Checks durch

= bietet Seminare zur Schul- / Kitaverpflegung an

Die Beratung ist kostenlos.

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

FZE Fochzentrum
Erndhrung
Rheinland-pllz

Web-Tool

L,unser Schulessen” / ,Unser Kitaessen*”

RheinlandDflz

FZE fechzentrum
Erndhrung
Rheintand.-plalz

PORTAL
UNSER KITAESSEN

el Kita- und Schulverpfiegung 13052022 Folie 47

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLIHER RAUM

FZE fachzentrum
Erndhrung
Rheinland-pllz

Hintergrund und Idee

= INFORM-Projekt 2019/20 bzw. 2021/22 in Kooperation der
VNS Rheinland-Pfalz und Brandenburg

] Schulen und Kitas kdnnen eigenstéandig und individuell die
Qualitat ihrer Verpflegung analysieren, bewerten und
entwickeln

= Gesundheitsforderlich & nachhaltig

Ll ,DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Schulen / in
Kitas"

RhcinhndDflz

FZE fechzentrum
Ernahrung
Rheintand oz

Anmeldung

. E-Mail an franziska.geiger@dlr.rlp.de oder

kitaverpflequng@dir.rip.de / schulverpflequng@dir.rip.de

. Bendtigte Daten:
= Name der Kita / Schule
= Adresse
= Ansprechpartner fiir die Verpflegung
= E-Mail-Adresse
= Ein Zugang fiir Ihre Kita / Schule wird erstellt
=  Das Web-Tool generiert eine E-Mail direkt an Sie

=  Mit Ihrer E-Mail-Adresse und einem selbst gewéhlten Passwort
koénnen Sie sich in Ihren eigenen Bereich einloggen.
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F Z Fachzentrum
Ernahrung

Rheinland-Plaz

Dies ist die Startseite, die Sie sehen, wenn Sie sich erfolgreich eingeloggt
haben

[ Unser Kitaessen Portal

Qualitéts-Check

RheinlandDfalz

i

FZE fchzentum
Ernahrung
Rheinand Ptz

1. Schritt: Kitaverwaltung

Hier werden in 10 Schritten die Stammdaten der Kita eingegeben,
z.B.

= Allgemeine Angaben, Festlegungen und Ansprechpartner
=  Teilnehmende, Zeiten, Ausstattung

= Beschreibung der Mahlzeiten

= Bewirtschaftungs- und Verpflegungssystem

= Bestellsystem

=  Beschwerdemanagement

= Preise und Zuschiisse

F Z E Fachzentrum
Ernahrung
Rhilané ¥tz

1. Schritt: Kitaverwaltung

Kitaverwaltung

[# Stammdaten 10 Testkita

RheinlandpDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN

Qualitats-Check

FZE fchzentrum Rhgm]mdpﬁ[z
Ernahrung
- Rheinland.pratz

2. Schritt: Qualitats-Check

@ Hilfe

FZE Eeeniom k']

2. Schritt: Qualitats-Check

Unterteilt in 9 Qualitatsfelder wird eine Ist-Analyse durchgefiihrt:
=  Geschmack und Vielfalt

=  Speiseplan-Check

=  Speiseraum und Essenszeiten

=  Organisatorisches

=  Partizipation und Umgang mit Wiinschen

=  Vertragliche Regelungen

=  Sauberkeit und Hygiene

=  Erndhrungsbildung

=  Nachhaltigkeit

RhcinfandDfilz

FZE Fachzentrum
| Ernahrung
Rheinlnd-Plal
. Oipucs

2. Schritt: Qualitats-Check

Zur Beantwortung der Fragen kann
. grin = trifft zu

Speiseplan-Check

. gelb = trifft teilweise zu

. rot = trifft nicht zu 2 .

. grau = nicht beantwortet . °

gewahlt werden. M °

Diese Farben erscheinen

spater in der Auswertung. ° °
. o
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DIENSTLEISTUNGSZENTREN

Rhcinkndflz QZE Eeam %

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLIHER RAUM

F Z E Fachzentrum
Ernahrung [
Rneinland-pllz

Als Unterstiitzungsangebot steht in jedem Tool-Bereich eine online-
Hilfe zur Verfiigung, in der nochmal erklart wird, wie der
jeweilige Bereich zu bedienen ist

3. Schritt: Qualitatsprozess

Qualitats-Check Qualitatsprozess

Ttk Quaascheck vom 27102021 [ Starten @ Hilfe

Che
8 ToDo @ Hilfe

DIENSTLEISTUNGSZENTREN

DlENSTLEISTUNGSZENTREN Rheinand-pfalz

LANDLIGHER RAUM

Rhcinkndfilz QZE ppnm %

F Z E Fachzentrum
Ernahrung
Rheinland Pz

3. Qualitatsprozess

MaRnahmen planen — ToDo's
bearbeiten und Aktionsplane aufstellen

. Qualitat analysieren — Verpflegungsangebot verbessern = Fiir ein erstelltes ,ToDo" als Ziel kénnen MaRnahmen zur

. zu optimierende Kriterien identifizieren - ,ToDos" aufstellen Verbesserung festgelegt werden.

= Dafiir werden Aktionsplane aufgestellt.

= LAktionsplane aufstellen
o . . ) = ,Ideen-Pool*: fiir jedes ,ToDo" (d.h. jedes individuelle Kriterium)
*  1-3Kiiterien pro ,ToDo" auswahlen, die verbessert oder ist hier eine Liste von Manahmen-Vorschlgen hinterlegt, um
stabilisiert werden sollen die Qualitat zu verbessern.
= Auch Kriterien oder Themen, die nicht Teil des Qualitats- . »ToDo's* und Aktionsplane archivieren, um so einen
Checks sind, kénnen hier eingefiigt werden Qualitatsentwicklungsprozess zu dokumentieren

DIENSTLEISTUNGSZENTREN

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLIHER RAUM Rheinland-pfolz

FZE fachzentrum
Erndhrung
Rheinland-pllz

st el QZE pgetm %

4. Zufriedenheitsbefragung
4 . ZUfI"I ed e n h e | tS befrag u n g . Zufriedenheits- und Bewertungsumfragen zu allen Aspekten

des Kitaessens einfach selbst erstellen

Zufriedenheitsbefragung . z.B. Riickmeldung der Eltern oder der Mitarbeiter:innen
14 Umfragen @ Hilfe . Zufriedenheitsbefragungen der Kinder wird aktuell noch
. s nserem oot technisch gepriift.
:
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DiensTEST
UANDUGHER

FZ E Fachzentrum
Erndhrung
b Rheinland-Plelz

5. Dokumente

Dokumentenspeicher

B Dokumente

ckamente hochladen und herunteaden.

[l Dokumente der Vernetzungsstelle

Rheinlandpfalz

UNGSZENTREN
RAUM

FZE fachzentrum
Erndhrung

Rheinland]falz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

Rheinland-pfolz

5. Dokumente

Hier finden Sie einerseits Dokumente und Materialien der
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung, wie z.B. den
DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in
Kindertagesstatten

Andererseits kdnnen Sie hier selbst Dokumente hochladen, die
fiir den Qualitatsentwicklungsprozess hilfreich sind, z.B. die
Leistungsbeschreibung des Verpflegungsanbieters, das

Nachhaltigkeitscheck

‘& Der DGE-Qualititsstandard ey N i N
erptlegungsieltbiid oder einen exemplarischen elseplan
Verpfl leitbild od I hen S| I
Fach: - Fach: .
FZE Eem g | RncinkandDea QZE e i | Rheinknd il
Rheinland-Pfalz "DIENSTLEISTUNGSZENTREN \ Rheinland-Plalz DINSTLEISTUNGSZENTREN

Nachhaltig ist eine Entwicklung, die...

- den Bediirfnissen
heutiger Generationen
entspricht

- die Mdglichkeiten
kunftiger Generationen
nicht gefahrdet

b Rheinand-Plalz

ay T E

= Fruchtbarkeit und Erhalt der Boden,
= Biodiversitat und Artenvielfalt
= \Verfiigbarkeit und Qualitat des Grundwassers

= Menge und Art der Treibhausgasemissionen

= Verfligbarkeit gesunder und sicherer Lebensmittel

FZE &uer i | RoeinkndDblz

FZE Fachzentrum
Erahrung
\ niand 1o

L 7?4

Die Gestaltung der Schul- oder Kitaverpflegung:

= Beeinflusst die Umwelt direkt!

= Wirkt sich auf zukiinftiges Ernahrungsverhalten aus
-> Kann ein groRRer Hebel fiir mehr Nachhaltigkeit sein
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DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

FZ Fachzentrum
Ernahrung |
heinlnd-Pal

CANDLICHER RAUM Rheinland-pfolz

Rhﬂ.ﬂlﬂﬂdpﬁllz Fachzentrum
FZE &ivine bt}

tatsfeld
Qualitat in der Verpflegung entwickeln MEhr dazu heUte NaChmlttag m
. Gestaltung einer gesundheitsforderlichen und 16 WorkShOp!
nachhaltigen Verpflegung
. Blick Giber den Tellerrand 9

= Das 1. Nachhaltigkeitsaudit gilt als bestanden, wenn
mindestens 24 der Kriterien (60%) erreicht werden.

= Das 2. Nachhaltigkeitsaudit (nach 3 Jahren) gilt als bestanden,
wenn mindestens 32 Kriterien (80% ) erreicht werden.

DIENSTLEISTUNGSZENTREN

Rhcinlandflz QZE prpertom b

fheiland-pfal:
DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLIHER RAUM

FZE fachzentrum
Erndhrung [
Rheinland-pllz

. Ein qualitativ hochwertiges Essen, das gut schmeckt, ist eine
wichtige Voraussetzung fiir Lernerfolg und Gesundheit.

. Das Personal im Verpflegungsbereich soll fachlich versiert sein
und ist ein wesentlicher Faktor fiir das Gelingen einer guten

Seminar-Angebot fur Verpflegung.

. Dabei sind nicht nur Kenntnisse tiber Lebensmittel und

Sch u Ie n un d Kltas Hygiene gefragt, sondern auch das Geschick, das Essen

schmackhaft zu machen.

~Schulverpflegung professionell gestalten® = Gesundheitsférdernde Ernahrung soll nicht nur auf dem
+Essen und Trinken in Kindertageseinrichtungen® Speiseplan stehen, sondern auch in der Gemeinschaft gelebt
werden

CANLCHER RAUM

FZE Eechientrum
Ernahrung
Rheinland: Ptz

Wer erd angeSprOCherﬁ = Modul 1: Schulverpflegung - wissen, was Schiiler brauchen

Grundlagen der Ermahrung, vegetarische Erndhrung, DGE-Qualitatsstandard und
Umsetzung, Checklisten
= Modul 2: Gut planen - lecker essen

i Fachzentrum
Rheinkndpll FZE G b

. . Speisenplanung, Nahrwertberechnung, Bio- und regionale Produkte,
Emgeladen sind Berticksichtigung von Nahrungsmittelunvertraglichkeiten, Speisenplankennzeichnung
. Verantwortliche fiir die Verpflegung éev':g:;:;;u:;'s und ut A P
- T
= Kichen- und Ausgabepersonal, Hauswirtschaftskrafte und Lebensmittelverschwendung

= Modul 4: Ohne Hygiene geht es nicht

externe Anbieter Fachkundeschulung nach § 4 LMHYV (orientiert an DIN 10514),

: Wiederholur Ing
- Hausmeister = Modul 5: essen mit F
- Eltern Zwischenverpflegung, Angebote im Kiosk und Bistro
= Modul 6: Essen ist mehr als Sattmachen
. Lehrkréfte, Erzieher:innen Ernahrungsbildung, Schiilerakzeptanz, Essatmosphére, Mensagestaltung
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FZ Fachzentrum
Ernahrung

Rheinland-Plalz

= Baustein 1: Lebensmittel bedarfsgerecht auswéhlen

Erndhrung, DGE-Qualitatsstandard, Checklisten
= Baustein 2: Speisen kompetent planen

i 1g, Nahrwer ing, Bio- und regionale Produkte,
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten, Speiseplankennzeichnung
. in 3: Ver gut
Bewirtschaftungs- und Verpflegungssysteme, Arbeitsablaufe,
Lebensmittelverschwendung

: Hyg iften g
Fachkundeschulung nach § 4 LMHV (orientiert an DIN 10514),
Wiederholungsbelehrung Infektionsschutzgesetz

3 Essen p fordern
Esskultur und Geschmacksbildung, Einflussfaktoren auf das Essverhalten,
Ernéhrungsbildung, Mahlzeit als Lernort, Elternarbeit

Vollwertige Kinderernahrung, Empfehlungen fiir Unter-3-Jahrige, vegetarische

= Baustein 5: Friihstiick und Zwischenverpflegung mit Konzept umsetzen
Lebensmittelauswahl, Planung und Organisation, Erndhrungspartnerschaft mit Eltern
in 6: . N .

RheinlandDfalz

FZE Gt b2}

Rhenland-Phlz

6-teiligen Seminarreihe

= Auffrischung und Vertiefung des Wissens rund um die Schul- /
Kitaverpflegung

= verschiedene Standorte in Rheinland-Pfalz
= konnen insgesamt oder einzeln gebucht werden

= Uber jeden Seminarteil gibt es eine Teilnahmebescheinigung, bei
Besuch aller Module incl. Abschlusstest ein Zertifikat

= Aktuelle Termine finden Sie hier:
www.ernaehrungsberatung.rip.de

https://www.dlr.rlp.de/Vernetzungsstelle

Rheinland-Pfalz

FZE fechzentrum
Erndhrung

Schulerworkshops

Ry

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
CANDLICHER RAUM

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLIHER RAUM

FZE fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-pfolz

Workshop Angebot:

Die Teilnahme ist kostenlos.

Ort: an der jeweiligen Schule

Zeitrahmen: 1,5 h je Workshop

FZ Fachzentrum
Ernahrung

Rheinland-Plalz

Coole Pausensnacks fir Alle

. Zwischenverpflegung

beitragen?
. Was ist eine vollwertige Ernahrung?
. Sortiment Check am Kiosk

= Diskussion

Ll Wie kann das Kioskangebot zur optimalen Nahrstoffversorgung

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

Fachzentrum RheinlandDfalz
Ernahrung
Feiond s

Qz

Hygiene | und Il (insgesamt 3 h)

= Infektionsschutzbelehrung nach § 43
(Wiederholungsbelehrung)

. Warum sind Hygienevorschriften sinnvoll?

. Gesetzliche Grundlagen

. Mikrobiologische Grundlagen

. Personal-, Produkt- und Produktionshygiene

= Kiichenrundgang
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DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

DIENSTLEISTUNGSZENTREN Rheinland-pfolz
LANDLICHER RAUM

FZE Fachzentrum
Erndhrung
. Rheinland-pllz

Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen Klimafreundlicher Schulkiosk —
Bio-Regional, fair und alternativ verpackt

RhcinlandDflz QZE pencum %

. Was sind Allergien und Nahrungsmittelunvertraglichkeiten?

= Beispiele . Angebot klimafreundlich gestalten
- Welche Zusatzstoffe und Allergene miissen gekennzeichnet . Voll im Trend — Bio-Lebensmittel im Schulkiosk
werden?

. A ) - Alternative Verpackungen
= Check am Kiosk: Ist alles richtig gekennzeichnet?

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLIHER RAUM

Rheinlandfalz FZE Fechzentrum
Erndhrung
. Rniand

QZE ferim %
= Die landesweite Durchfiihrung der Workshops wird durch die

Nudglng — Praktische Handlungsfelder Ernahrungsberaterinnen des Fachzentrums Erndhrung

Rheinland-Pfalz gewahrleistet.

. Es besteht eine enge Zusammenarbeit zur Vernetzungsstelle
. Nudging in der Gemeinschaftsverpflegung Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz

- Prasentation von Speisen und Getréanken . Anmeldung tber DLR Westerwald-Osteifel

Melina.ebert@dir.rip.de / 02602/9228-1169

= In Kooperation mit dem Projekt ,Schiilergenossenschaften”
haben Sie dariiber hinaus die Méglichkeit, eine Schiilerfirma zu
griinden.
www.schuelergeno.de

thfﬂﬂﬂdpﬁll FZE Fachzentrum
Ernahrung
. Rheinland-pllz

youtrition e e G ot vous

= Gaste (Schiler/innen) auf gesunde Wege locken

g DIENSTLEISTUNGSZENTREN
UANDLIGHER RAUM

FZE Faf.h;&nuum a
£E g

N FOrmM

vourtion

Change Starts In

1
YouTrition tow

Social-Media-Kampagne von und fuir Schiler*innen

13052022 oo 105 http://you-trition.org/ ¥
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FZE Fachzentrum a Rhem_]mdpﬁ]
£F tramng

Hintergrund

Das Leben und die Welt
unterliegen einem
standigen Wandel.

Die Polkappen der Erde schmeizen, die Artenvielfalt skt dramatisch. m Jahr 2040 leiden nach Sehatzungen ca.
° Typ 2 (Stand 2019). a
Planeten nehmen drastisch 2 - und das auf Kosten der jungen Generation. U diesen Tendenzen

Jeden gefragt, aso auch Deine!

http://you-trition.org/

FZE Fachzentrum g R}Kuﬂmdpfa[
£F tramng

Gesundheitsforderliche und nachhaltige
Ernahrung attraktiv gestalten

©

Partizipative Kinder und Zielgruppengerecht
Social-Media- Jugendliche fiir e und zeitgemale
Kampagne: gesundheits- Ansprache liber
Durchfiihrung forderliche und soziale Medien:

fir und mit nachhaltige Instagram, Twitter,
Schiiler:innen aus Ernahrung Homepage
verschiedenen sensibilisieren und

Stufen begeistern

FZE Gl | Rhcinlandpf

Klima! — Gesundheit?

B . Mittels
Inte"ress_e der Weniger im GrorA_e Liicke Kommunikations-
Schiler*innen: Bewusstsein: zwischen kampagne sollen
Klimaschutz, gesundheits- Wissen & Schuler:innen
Tierwohl, férderliche tatséchlichem  sensiviisiertwerden,
Nachhaltigkeit Ernédhrung Verhalten Ernahrung Zugbgich
gesundheits-
forderlich ist

FZE Gl g | RbcinkandDhal

Von Schiiler:innen fiir Schiiler:innen

. engagierte Schiiler:innen sind selbst Kern der Kampagne

- Sie recherchieren, kreieren und posten selbst, was ihnen wichtig
ist — zielgruppengerecht und zeitgeman

. Unterstltzt werden sie dabei von Experten aus der
Gesundheitskommunikation und der Erndhrungswissenschaft.

lauft.

Franziska Geiger | Facnzentum Emélung Rhsinland-Pialz | Vemetzungsstele Kia- und Schverpfegung 3052022 Foie 11

FZE Faf.h;&nuum a
£E g

Meilensteine

= Online-Workshops mit Schiiler:innen

= Homepage + Instagram-Account

= RegelmaRige Posts und Blogbeitrage

= Teilnahme am Jugendklimaforum 2021 in Mainz
= Monatliche Interviews mit Influencer:innen

= Deutschlandweite Aktion ,Lesswastebreakfast" mit Giber 2.000
Schiiler:innen

ranziska Geiger | Fachzentum Emarung Rhsiniand-Piaz | Vemetzungssials Kita- und Schuerpliegung 13052022 Folis 112

FZE Faf.h;&nuum m
£E g

Mach mit und komm in unser Team!

. Wir haben Dein Interesse geweckt?
- dann folge uns auf Instagram

. Du méchtest dich selbst fiir eine gesunde und nachhaltige Ernahrung
engagieren?
- dann werde Teil unseres Projektes! Schreib uns eine Mail an info@you-
trition.org

. Du planst mit deiner Klasse oder deiner Gruppe eine coole Aktion zum
Thema und ihr wollt das gerne mit vielen Menschen teilen?
- dann schreib uns eine Mail an info@you-trition.org
- wir stellen Dein Projekt gerne auf unseren Kanalen vor

http://you-trition.org/

Franziska Gelgar | Fachzenirum Emaung Rbsinlanc-Plalz | Veretzungssiale Kia- und Schulverpfogung
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FZE Fachzentrum a Rhem_]mdpﬁ]
£F tramng

Mitmachen
. Schiiler:innen: Direkte Teilnahme an unserem Projekt
— recherchieren, posten, interviewen, filmen ...

. Klassen/Gruppen: Projekte oder Aktionen verdffentlichen wir
auf unseren Kanalen

. Schulverpflegung nachhaltiger und gesiinder gestalten
. Projekte, die an den Schulen umgesetzt werden kénnen

. Verbreitung interessanter Aktionen auf unseren Kanalen

ger | Fachzenirum Emahrung Rheiniand-Plaiz | Vemetzungssiel Kia- und Schulverlogung 13052022 Folie 114

FZE Fachzentrum g R}m,ﬂmdpfaj
£F tramng

ABC der Lebensmittel

Ernahrungsbildung fiir die Grundschule

Franziska Geiger | Fachzontuum

13052022 Foie 115

 Rheirland.Pfaz | Vemetzungssielle Kita- und Schu

FZE b b

. Ziel der Unterrichtsreihe ist es, das Thema Ernéhrung tber die
gesamte Grundschulzeit in Theorie und Praxis altersgemat zu
behandeln

. Ist empfohlen als padagogische Begleitmanahme zum EU-
Schulprogramm

. Behandelt verschiedene Lebensmittel und deren Inhaltsstoffe,
Einfluss von Essen und Trinken auf die Leistungsfahigkeit,
Verkostungen sowie Zubereitung kleinere Speisen und
Gerichte

. Kann durch Betriebsbesichtigungen ergénzt werden

Franziska Geger | Fachzentum Emanrung Rheiniand-Piaz | Vemetzungsstele Kia- und Schuverglegung 13052022 Folie 116

FZE Gl g | RbcinkandDhal

. 1. Schuljahr
. Der Ernéahrungskreis
. Trinken ist wichtig
. Das Getranke 1x1

. 2. Schuljahr
. A wie Apfel
. Gemiise und Obst — heute schon bis 5 gezahlt?

. 3. Schuljahr
. Rund ums Getreide
. Schlau essen mit Friihstiick und
Zwischenmahlzeiten

. 4. Schuljahr
. Jetzt geht's um die Wurst
. Der Milch ins Glas geschaut

Franziska Geiger | Fachzentum Emaung Rhsinland-Pialz | Vemetzungsstele Kia- und Schlverpfegung 13052022 Foie 117

FZE Faf.h;&nuum a
£E g

#*0 Kita

ISST BESSER

Coaching Initiative fur Kitas

Frarziska Geiger | Fachzenum Emarung Rheinland-Pllz | Vematzungssiale Kia- und Schulverpiogung 13052022 Folis 119

FZE Faf.h;&nuum m
£E g

Die Coaching-Initiative ,Kita isst besser richtet sich an Kitas in
Rheinland-Pfalz, die Gesundheitsforderung, besonders im Hinblick
auf Erndhrung, zu ihrem Schwerpunkt machen méchten.

Mit Hilfe der Initiative ,Kita isst besser”

- Soll erreicht werden, dass bereits bei den Kleinsten die Basis
fiir ein bewusstes Erndhrungsverhalten und einen gesunden
Lebensstil geschaffen wird

. Sollen feste Strukturen zur Bildung eines nachhaltig
gesundheitsfordernden Erndhrungs- und Lebensstil im
Bildungs- und Erziehungskonzept von Kitas in Rheinland-Pfalz
verankert und im Kita-Alltag dauerhaft etabliert werden.

https://mkuem.rlp.de/de/themen/ernaehrung/kita-isst-
besser/coaching-initiative-kita-isst-besser/

Franziska Geiger m Em jancPltz |V und Schulverpfogung 13052022 Foie 120
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e

QZE e | Rt (FZE g —
= bl A e

Basis fur gute Qualitat

Das Verpflegungskonzept

halt alle zentralen Aspekte der Kita- /Schulverpflegung verbindlich
fest

erhéht dadurch den Stellenwert der Erndhrung und sichert somit
die Qualitat der Verpflegung

wird gemeinsam mit allen Akteuren am ,Runden Tisch” erarbeitet

férdert die Kommunikation fiir die Eltern nach aulen, sowie fiir
die Mitarbeiter:innen nach innen

Verpflegungskonzept

Franziska Geiger | Fachzentum Emarung Rheiniand-Pliz | Vemetzungssiel Kia- und Schulverpflogung 13052022 Folie 121 Franziska Geiger | Fachzontuum

hung Rheiland-Pai / Vemetzungsstlle Kia- und Schulverpllgung 13052022 Foie 122

Fachzentrum ein gmdpfg
\ FZE Ernahrung % Rh Z FZE fechzentum R}ﬁn[a‘ﬂpﬁlz
9 Pt T 1 Ernahrung
e NoUCHER AU Riclanbroc smsmczo
WUSTER Unsere Angebote
Zusammenarbeit (as) = Workshops zum Thema ,Wir erstellen unser
— - e T — T Verpflegungskonzept* am FZE RP
bildung .
Besonderheiten | Rahmen- Aktive Einbeziehung Interne QS * Sinn und Nutzen des Verpflegungskonzepts
bedingungen Ut " P :
Ziele Mahizeit e Externe QS = Hilfe bei individuellen Entscheidungen
Verpflegungs- mit Eltern, i i
Zielgruppen angebot 3:';";:“5:3} Partnern, etc. Verffentlichung, = Weitere Informationen:
E,,‘:,,,f“gs“, https://www.dIr.rlp.de/Vernetzungsstelle/Kitaverpflegung/Beratung
3::;;‘::"1';‘ bildung G Faltn sangebote/Verpflegungskonzept/Wie-erstellt-man-ein-

Verpflequngskonzept

vy oy I v v

|Verpf|egungskonzept|

Franziska Gelgor | Fachzentum Emalung Rheinland-Pllz | Vemetzungssiele Kia- und Schulverpfogung 15052022 Foie 124

CiNoucHERRAcH

FZ E Faf.hﬁenuum n
| "4E e

RheinfandDfalz FZE fctenm m
\ T

Verpflegungskonzept

. Schritt-fur-Schritt-Anleitung: Handlungsleitfaden zur Erstellung
eines Verpflegungskonzepts

. Materialien zur Arbeit am Verpflegungskonzept

. Prozessberatung zum Verpflegungskonzept

Angebote fur Trager

Frarziska Geiger | Fachzenirum Emarung Rhsiniand-Pllz | Vemetzungssiale Kia- und Schubverpflogung 13052022 Folis 125 Franziska Geiger | Fachzentrum Praiz und Schulverpfogung 13052022 Foie 125
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FZE pmmn ( FZE &ine™
( i i

Web-Seminar incl. Speiseplancheck ,Im Alter gut
verpflegt - mit dem DGE-Qualitatsstandard*

= 3-Sterne-Qualifizierung fiir
Senioreneinrichtungen und Anbieter von ,Essen
auf Radern”

recirauchereniai
in Zusammenarbeit mit ey

Angebote fur
Senioreneinrichtungen &
Multiplikator*innen

Erlebnisbox Ernéhrung fiir Multiplikator:innen in der Seniorenarbeit
Praxis-Modulreihe fiir Senior*innen und pflegende Angehérige in
Kooperation mit den Volkshochschulen RP

Einrichtung von Runden Tischen auf kommunaler Ebene
Vortrage/ Seminare zum Thema ,Ernahrung im Alter* (vor Ort oder
online)

Frarziska Geiger | Fachzentum Emanrung Rheiniand-Piaz | Vematzungssiele Kia- und Schulverpiegung 13052022 Foli 12 Franziska Geiger | Fachzentum Emélrung Rhsinland-Pialz | Vemetzungsstele Kia- und Schlverpfegung Foe 129

RheinlandDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTREN
LANDLICHER RAUM

F Z Fachzentrum
Erndhrung

Rheinland-Pfalz

Vielen Dank fur lhre
Aufmerksamkeit!

Bei weiteren Fragen stehe ich lhnen gerne in den Pausen und im
Workshop zur Verfligung.

Franziska Geiger / Fachzentrum Ernahrung Rheinland-Pfalz / Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung 13.05.2022 Folie 130
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IIEoIA

Vernetzungsstelle Seniorenernahrung
Rheinland-Pfalz

Wissen vermitteln — begleitend beraten - vernetzen

Getsrdert durch

R | Eopisaion
foEminaung
nd anditschat

aufgrund eines Beschlusses
e Devtschen Bundestages

InIEonMm

Team
der Vernetzungsstelle Seniorenernahrung RP

Anette Feldmann-Keunecke
Theresa Lehnen

Claudia Rothkegel

Kerstin Awan

Sitz am DLR Westerwald-Osteifel in Montabaur
Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz

incorm

Wie viele Senior:innen gibt es?

incorm

Wc;hnsituation von

Pflegebediirftigen Gber 65 Jahren

Tesch-Romer, . Engstr, H. (Datsches Znin e Alersage

allgemein: Pllege. o v;:{e o
Personen ab dem bedirty lebende. ineiner
65. Lebensjahr Dahei Senioreneinrichtung
lebende
in Senioren-
einrichtungen
im eigenen
Zuhause
Deutschland: 22 % (18,3 Millionen Menschen)
Rheinland-Pfalz: 22,3 %
‘
Wohnsituation von
Pflegebediirftigen Gber 65 Jahren Erndhrungssituation im Alter
in Einer
Senioreneinrichtung
Veréanderung der Risiko fir
Korperzusammen- Kérperiiche, Mangeleméhrung
setzung Energiezufuhr geistige, steigt mit
Bt psychische u. zunehmender
Energiebedarf soziale Pflegebedirftigkeit
Qualitative Beciusc ool bzw. schlechter
N . Mangelernahrung werdendem
im eigenen méglich! Gesundheits- und
Zuhause

Aligemeinzustand

DOKUMENTATION
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ncormn

Potenzial von Essen & Trinken

Versorgung mit Energie und
Néhrstoffen

Ein guter Ernéhrungszustand

verbessert das Uberstehen von

Akutereignissen (OPs, Infektionen...)

Mahlzeiten strukturieren den Alltag

Erméglicht soziales Miteinander

y Ist mit Erinnerungen und Ritualen
Gesundheit verbunden

Wohlbefinden Einbindung der Erfahrungen im

squalitét Umgang mit Lebensmitteln

Wertsch:

ncormn

Wie gelingt eine
gesundheitsférderliche Ernahrung?

Zu berticksichtigen:

= Es muss schmecken!

= Nahrstoffgehalt

= Individuelle Vorlieben und Abneigungen

= Erkrankungen und Beeintrachtigungen,
Medikamente

= Besondere Bedurfnisse, Gewohnheiten
= Nachhaltigkeit

» Bedarfsgerecht & bedurfnisorientiert

incorm

Auftrag

der Vernetzungsstelle Seniorenernéhrung RP

= Verbesserung der Ernahrungssituation von
Senior*innen in Rheinland-Pfalz
» Senior*innen im h&uslichen Umfeld
» Senior*innen in Einrichtungen

v Fir eine gesundheitsforderliche und
nachhaltigere Ernahrung von Senior*innen

= Biindelung und Vernetzung bestehender
Aktivitaten sowie Akteur*innen im Bereich
Seniorenernahrung

incorm

Zielgruppen

der Vernetzungsstelle Seniorenernéhrung RP

=  Organisationen & Akteur*innen, die in der Seniorenarbeit tétig sind
=  Senioreneinrichtungen

=  Wohn-Pflege-Gemeinschaften
=  Mobile Meniidienste

= Cateringunternehmen

=  Pflegende Angehtrige

= Seniorinnen und Senioren

N Form

Aufgaben

der Vernetzungsstelle Seniorenerndhrung RP

v Wissensvermittlung
Informations- und Fortbildungsveranstaltungen,
Seminare/Workshops, Fachtagungen, Internetplattform,
Newsletter, Informations- und Materialbox

v Begleitende Beratung
Zielgruppen gerichtete Angebote, Etablierung ,Runder Tische*

v Vernetzung
Organisation und Durchfiihrung von Netzwerkveranstaltungen

N Form

Unsere Angebote

Web-Seminar incl. Speiseplancheck ,Im Alter gut
verpflegt - mit dem DGE-Qualitatsstandard”
3-Sterne-Qualifizierung fiir Senioreneinrichtungen und
Anbieter von ,Essen auf Rédern*

) o]
in Zusammenarbeit mit [ LeI

= Erlebnisbox Erndhrung fiir Multiplikator:innen in der Seniorenarbeit
= Praxis-Modulreihe fir Senior*innen und pflegende Angehérige in
Kooperation mit den Volkshochschulen RP

= Einrichtung von Runden Tischen auf kommunaler Ebene

= Vortrage/ Seminare zum Thema ,Erndhrung im Alter* (vor Ort oder
online)
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ln r.'o m VERNETZUNGSSTELLE
SENIORENERNAHRUNG
?\(vitinyv\’éh‘r%kej»‘aj(;l:\’:;‘ ir gesunde Ernahrung Rheinland-Pfalz

Kontakt

Bei Fragen, Anregungen oder Interesse an unseren Angeboten
melden Sie sich gerne!

oo

Vs @ D
R N =,
Vernetzungsstelle Seniorenernahrung

Rheinland-Pfalz

Tel.. 02602/9228-1162

seniorenernaehrung@air.rip.de

www.seniorenernaehrung.rip.de

09.06.2022 Vernetzungsstelle Seniorenernahrung Rheinland-Pfalz 18
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Nachhaltigkeit
tn der Kita- und

Schulverpflegung

WORKSHOP 1



WOkahOp 1 Fachforum Pravention 2022
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WOkahOp 1 Fachforum Pravention 2022

Das waren die wichtigsten Themen im Workshop:

- Ern&hrungsbildungsangebote

- ,offenes Essen” vs. gemeinsames ,,geschlossenes Essen
- Umgang mit Essensresten

- Einkauf/ Beschaffung der Lebensmittel

- Essen in der Gemeinschaft

- Thema Evaluation/ Partizipation

Diesen Bedarf haben wir festgestellt:

- Aufklarung Uber industriell verarbeitete Lebensmittel
- Ern&hrungsprojekte
- Material zur Erndhrungsbildung

Diese Ziele finden wir wichtig:

- Akzeptanz -> Kinder essen gerne in der Einrichtung
- Angemessene Atmosphére
- Positive Verbindung mit der Verpflegung

Diese Lésungsschritte haben wir diskutiert:

- Refood -> Verarbeitung der Essensreste
- Befragung, Stimmungsbild der Kinder
- Projekt- oder Testphasen
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Wie sich Erndhrung
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WORKSHOP 2



WO rkShOp 2 Fachforum Pravention 2022

Das waren die wichtigsten Themen im Workshop:

- Einfluss von Erinnerungen auf Geschmack

- Sinneskraft ,,Geruchsinn®“ im Alter stark verringert

- Eigene Verantwortung

- Auswirkungen auf die Ern&hrungssituation wahrend der Pandemie
- Einfluss der Inflation auf z.B. Landwirtschaft

- Diaten und Superfood

- ,Gute” und ,schlechte” Lebensmittel

- Schulverpflegung aus Sicht der Schulerlnnen

Diesen Bedarf haben wir festgestellt:

- Hilfsangebote fur junge Familien

- Beratung und Aufklarung

- Warme Kuichen in Schulen

- Implementation des ,gesunden® Essverhaltens
- Essenserziehung von Kindern

- Schwangerschaft

- Verhaltensanderung anstoBBen

Diese Ziele finden wir wichtig:

- Mehr frisches Kochen — Kochtopf auf den Herd!

- ,Buntes Essen“

- Gefahren vermeiden (z.B.: Eiweil3 — Rheuma)

- ESSEN ist ungleich BELOHNUNG (z.B.: Kind bekommt ein Eis als Belohnung
fur braves Verhalten!)

- Bewusstes Essen

- Mischung der Nahrung erreichen

- Kleinschrittige MaBnahmen z.B. 10x nur den Kihlschrank &ffnen

Diese Losungsschritte haben wir diskutiert:

- Verdnderung des Umfelds

- Verhaltensanderung emotional stitzen

- Essen in Gemeinschaft

- Schule: Essen in kleinen Gruppen; ohne Stress

- Puffer einbauen (z.B.: Streichholz Trick)

- Einfache und zugangliche Rezepte

- TV vermeiden

- Anpassung Biorhythmus

- Pausen beim Essen

- Punktesystem am Kuhlschrank (TUr nur 6ffnen)

- Kinder: kleine Portionen zum Probieren auf den Teller legen
(niedrige Aufmerksamkeit)
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AUSbliCk Fachforum Pravention 2022

Das Fachforum Pravention 2022 bot Akteuren aus verschiedenen Fachrichtun-
gen und den Burgerinnen und Burgern interessante Fachvortrage und einen ge-
meinsamen Austausch.

Dadurch ist der Weg zur sektorenlbergreifenden Zusammenarbeit und Vernet-
zung geebnet.

Das Fachforum hat gezeigt, dass Erndhrung ein wichtiges und elementares The-
ma der Gesundheitsférderung ist - egal ob im Setting oder im Privaten. Denn wie
heiBt es so schon: ,,Du bist, was du isst”.

Mit einer guten und ausgewogenen Erndhrung kénnen wir die Risiken fur ver-
schiedene Erkrankungen und Autoimmunerkrankungen deutlich reduzieren und
bereits bestehende Erkrankungen mit einer Erndhrungstherapie erfolgreich mil-
dern. Das Mikrobiom ist dabei von elementarer Bedeutung.

Ungesunde Ernahrung macht nicht nur physisch krank, sondern kann auch die
psychische Gesundheit schadigen.

Deshalb ist es besonders wichtig, mit praventiven MaBnahmen anzusetzen und
die Handlungsfelder Bewegung, Erndhrung und psychisches Wohlbefinden als
Einheit zu sehen.

Die Vortrage haben gezeigt, wie es gehen kann. Hier méchte die Stadt Trier wei-
termachen.

Die Ergebnisse des Fachforums flieBen in das Aktionsprogramm Gesundheits-
férderung ein.

Zur Weiterentwicklung des Projektes ,Impuls Trier — Stadt in Bewegung* ist die
Stadt seit Anfang 2022 als Modellkommune im VERBUND-Projekt beteiligt.
VERBUND richtet sich auf die bundesweite Verbreitung des KOMBINE-Ansat-
zes, um Strukturen der Gesundheits- und Bewegungsférderung nachhaltig zu
verankern. Das Vorhaben wird schwerpunktmaBig in Trier-West/Pallien umge-
setzt und wird im weiteren Prozess auch auf andere Stadtteile und die gesamte
Stadt transferiert.

Perspektivisch wird alle 2 Jahre ein Fachforum in der Stadt Trier stattfinden.
Durch diese Struktur wird das Aktionsprogramm zur Gesundheitsférderung kon-
tinuierlich weiterentwickelt.

Ziel des Gesamtprozesses ist die Férderung der Gesundheit und Verbesserung
der gesundheitlichen Chancengleichheit der Blrgerinnen und Birger.
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Veranstaltende

> Stadt Trier, Jugendamt

> Haus der Gesundheit Trier/Trier Saarburg e V.

> Europaische Akademie des rheinland-pfalzischen Sports e.V. Trier
> Techniker Krankenkasse

Impuls Trier - Stadt in Bewegung ist ein Projekt der Stadt Trier in Kooperation mit
dem Haus der Gesundheit Trier/Trier-Saarburg e.V. und der Europadischen
Akademie des Rheinland-Pfslzischen Sports e.V. Trier.

Dieses Projekt wird mit Mitteln der Techniker Krankenkasse (TK) geférdert.

Kontakt
< Bettina.Mann@trier.de

ier/Trier-Saarburg e.V.
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