Vorteile

Seit 2015 werden die Offenen Ganztagsgrundschulen
und Kindertagesstatten des DRK-Kreisverband Rhei-
nisch-Bergischer Kreis e.V. aus den eigenen Kuchen
heraus vorsorgt. Die Vorteile sprechen fur sich.

Mitspracherecht

Die Ruckmeldungen Uber den Bewertungsbogen fin-
den Berlcksichtigung bei der Speiseplangestaltung.
Jederzeit ein offenes Ohr

Uber die Einrichtungsleitung kénnen Eltern jederzeit
den Kontakt zum Kiichenteam suchen.

Spezielle Erndhrungsformen

Schon bei der Anmeldung kénnen Eltern auf Unver-
traglichkeiten oder Besonderheiten hinweisen.
Kochen vor Ort

Durch Projektage und Workshops wird den Kindern
Freude an gesunder Erndhrung vermittelt.

Lokal und regional

Unsere Lebensmittel beziehen wir mdglichst von regi-
onalen Handlern.

Alles aus einer Hand

Vom Einkauf Uber die Zubereitung bis hin zur Aus-
lieferung sichern erfahrene DRK-Mitarbeiter*innen die
Qualitat der Mahlzeiten.

Interne und externe Qualitatskontrollen

Die Qualitat unserer Speisen wird téaglich Uberprift.
Zudem finden Priifungen des Gesundheitsamtes und
des eigenen Qualitdtsmanagements statt.
RegelmaBige Fortbildungen

Unsere Kéche werden regelmaBig durch die DGE im
Bereich kindgerechte Erndhrung geschult.

Interner Austausch im DRK-Team

Ein Austausch zwischen den Einrichtungsleitungen
und der Hauswirtschaftsleitung sichert die Umset-
zung der qualitativen Anspriche in den Einrichtungen.
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Kontakt

Sie haben Fragen zu der Mahlzeitenversorgung in
Ihrer DRK-Einrichtung vor Ort? Sie mdchten Lob,
Kritik oder Anregungen loswerden? Gerne kénnen
Sie sich direkt an die Einrichtungsleitung wenden.

DRK-Kreisverband Rheinisch-Bergischer Kreis e.V.
HauptstraBe 261, 51465 Bergisch Gladbach

Tel.: 02202-936410, Fax: 02202-9364117

Mail: zentrale@rhein-berg.drk.de
www.rhein-berg.drk.de

Kontakt:

Miranda Wirth, Hauswirtschaftliche Leitung
Tel: 02267-882738, Fax: 02267-882750
Mail: m.wirth@pflegedienste-rsb.drk.de

Stephanie Forster, Stellv. hauswirtschaftliche Leitung

Tel: 02267-8827340, Fax: 02267-882750
Mail: s.foerster@pflegedienste-rsb.drk.de
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Catering fiir Schulen
und Kindertagesstatten

Ausgewogen, gesund und lecker!

Deutsches
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Konzept

Alles aus einer Hand: Vom Einkauf tber die Zube-
reitung bis hin zur Auslieferung und Ausgabe stellen
erfahrene DRK-Mitarbeiter*innen die Qualitat der
Mahlzeiten sicher.

Die Verpflegung nimmt in Kindertagesstatten und Schulen
einen immer wichtigeren Stellenwert ein. Zum einen soll die
Erndhrung ausgewogen und kindgerecht sein, zum ande-
ren mussen bei der Zubereitung die gesetzlichen Vorgaben
eingehalten werden. Und ganz wichtig ist natirlich, dass es
schmeckt. Die Kinder sollen Freude an den Mahlzeiten ha-
ben, sie als wichtigen Bestandteil des Tages wahrnehmen
und gleichzeitig ein Gemeinschaftsgefihl erleben.

Aus diesen Grinden kocht der DRK-Kreisverband Rhei-
nisch-Bergischer Kreis e.V. selbst und beliefert seine Kinder-
tagesstatten und Offenen Ganztagsschulen taglich mit einer
ausgewogenen, leckeren und qualitativ hochwertigen Mahl-
zeit. Gekocht wird in eigenen Kiichen an drei Standorten von
einem erndhrungsphysiologisch geschulten Team aus Ko-
chen/Kéchinnen und hauswirtschaftlichen Mitarbeiter*innen.
So stellen wir sicher, dass Ihr Kind jeden Tag eine leckere
Mahlzeit genieBen kann, die allen Anspriichen gerecht wird.
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Speiseplan

Wir setzen auf eine kindgerechte Ernahrung, die
nicht nur lecker, sondern auch ausgewogen und vita-
minreich ist. Deshalb gibt es in unseren Einrichtun-
gen jeden Tag gesunde Gemuse- oder Salatbeilagen.

Bei der Zusammenstellung des Speiseplans orientieren wir
uns an den Standards, die die Deutsche Gesellschaft fiir Er-
néhrung, kurz DGE, vorgibt. Einmal in der Woche steht Fisch
auf dem Programm, Fleisch héchstens an zwei Tagen in der
Woche. Zur Wahl steht immer auch eine vegetarische Alter-
native, so dass auch komplett vegetarische Wochen fir die
ganze Einrichtung angeboten werden kdénnen. Alle Mahlzei-
ten werden frisch zubereitet und vitaminschonend gegart.

Zur Zubereitung der Mahlzeiten nutzen wir vorwiegend Le-
bensmittel von regionalen Handlern. Dies gilt vor allem flr
frisches Fleisch und Backwaren. Selbstversténdlich werden
bei Transport, Verarbeitung und Ausgabe von Lebensmitteln
und Speisen alle Qualitédts- und Hygienevorschriften einge-
halten. Dies ist durch regelméBige interne und externe Kont-
rollen, wie etwa das 6rtliche Gesundheitsamt, garantiert.

Den aktuellen Speiseplan finden Sie auf der

Webseite [hrer Einrichtung unter:
www.rhein-berg.drk.de

Gerade in Kindertagesstatten und Schulen gibt es inzwi-
schen viele Kinder mit speziellen Erndhrungsanforderungen.
Selbstverstandlich versuchen wir Alternativen fur Kinder
bereitzustellen, die aus religidsen Griinden auf besondere
Lebensmittel verzichten mdchten, sich vegetarisch erndh-
ren oder an Allergien leiden. Nehmen Sie in diesen Fallen
gerne Kontakt zu Ihrer Einrichtungsleitung auf, die Ihre Fra-
gen und Winsche weiterleitet.
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Interaktion

Naturlich kommt es den Kindern vor allem darauf
an, dass es schmeckt. Doch genauso wichtig ist es,
dass Kinder Freude am Essen haben. Deswegen lau-
tet unser Motto: Mitmachen, mitreden, mitkochen.

Dem DRK-Kichenteam ist es wichtig, die Anregungen
und Wuinsche der kleinen Géaste aufzunehmen. Hierflr
wurde ein Bewertungssystem entwickelt, bei dem die
Kinder ganz einfach Uber Smileys die Komponenten der
einzelnen Gerichte bewerten kénnen. Die Bewertungs-
bdgen werden ausgewertet und die Ergebnisse flieBen,
sofern méglich, in die Speiseplangestaltung ein.

Kinder sollen Freude an gesunder Erndhrung entwickeln.
Das ist Teil unseres Konzepts, das wir gemeinsam mit den
Kolleg*innen der Offenen Ganztagsschulen und Kinderta-
gesstatten entwickelt haben. Uber Projekttage wahrend
der Ferien werden die Kinder in den Offenen Ganztags-
schulen dazu animiert, sich an der Zubereitung des Essens
zu beteiligen und so die Entwicklung der Lebensmittel bis
zum fertigen Gericht zu verfolgen. In den Kindertagesstat-
ten bieten wir kindgerechte kleine Workshops an, die auch
schon den Kleinsten SpalB an der Zubereitung der Lebens-
mittel vermitteln sollen. Hier wird jede Einrichtung vor Ort
entscheiden, welche Angebote, den jeweiligen Gegeben-
heiten entsprechend, in Frage kommen.
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