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Essen in den Bergheimer
Kindertageseinrichtungen
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Diese Broschiire steht lhnen auch als Download zur Verfiigung unter www.bergheim.de
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Die Kreisstadt Bergheim widmet der
gesunden Erndhrung in allen Kinderta-
geseinrichtungen seit 2009 ihre beson-

dere Aufmerksamkeit.

In diesem Basis-Erndhrungskonzept pra-
sentiert sie die Zusammenfassung ihres
mehrjahrigen interdisziplinaren Quali-
fizierungsprozesses zum Thema Erndh-
rung in Kindertageseinrichtungen. Es
wurde als allgemeinverbindliche Richt-
schnur fir die jeweiligen einrichtungs-
spezifischen Erndhrungskonzepte und

als Orientierung fir Eltern erarbeitet.

Mit diesem Vorgehen in Praxis und

Theorie sichert die Kreisstadt Bergheim

allen Kindern in Kindertageseinrich-
tungen gleiche Chancen fiir eine altersgerechte, gesundheitsfordernde, schmack-
hafte Erndhrung und Erndhrungsbildung. Sie leistet damit einen wichtigen praven-

tiven Gesundheitsbeitrag.

Seite 4




Gemeinsame
Mahlzeiten,

- sokulHtur
und
Essregeln

Die Kindertageseinrichtungen bieten den Kindern
taglich mehrere Gelegenheiten, Mahlzeiten in
Gesellschaft zu erleben. Die Mahlzeiten gliedern
den Tag in verlassliche Abschnitte und geben so
Orientierung fur die Kleinen. Hier finden sich
die Kinder immer wieder zusammen, um Energie
zu tanken. Es bilden sich Tischgemeinschaften,
und in Gesellschaft schmeckt es bekanntlich al-
len meist besser. Rituale zum gemeinsamen Ess-
beginn, wie Tischspriiche, Lieder, Gesten oder
Tischgebete und eine entsprechende Beendigung
der Mahlzeiten geben den Kindern Sicherheit und
Geborgenheit und leiten aus der Aktivitdt bewusst
in eine Ruhephase.

Dabei achten die padagogischen Mitarbeiter-
Innen auf eine angenehme, entspannte Atmo-
sphdre und Tischkultur, in der Essen Freude macht
und zu vielfiltigen Geschmackserlebnissen ein-
ladt. Sprachanregende und sinnesférdernde Si-
tuationen ergeben sich dabei in der Regel von
selbst. RegelmafRiges Zahneputzen ist selbstver-
standlicher Hygienestandard in den Bergheimer
Kindertageseinrichtungen. Dies bedeutet, dass
die Kinder sich mindestens einmal am Tag die
Zéhne putzen.

Das entsprechende Raumangebot in der Gruppe
oder einem separaten Raum als ,Kinderrestau-
rant” ist hell, freundlich und mit einem altersge-
rechten Stuhl- und Tischangebot ausgestattet. Das
Essgeschirr ist strapazierfihig und in Farbe und
Form ansprechend gewahlt, das Besteck und die
Trinkglaser sind kindgerecht. Kleine Getrankeka-

raffen und Schisseln laden die Kinder zur Selbst-

bedienung ein und férdern so ihre Selbstandig-
keit und Selbstbestimmung.

Widhrend der gemeinsamen Mahlzeiten werden
auch soziale Kompetenzen wie Ricksichtnahme
und Hilfsbereitschaft der Kinder geférdert. Altere
Kinder helfen oftmals selbstverstandlich den Jiin-
geren. Vor allem bei den Kleinkindern, aber auch
bei dlteren Kindern mit Handycaps, ist ein be-
sonders intensiver Betreuungsaufwand durch die
padagogischen Mitarbeiterinnen erforderlich, bis
diese gelernt haben, selbstindig in der Gemein-
schaft zu essen.

Die Kinder beteiligen sich abwechselnd am Tisch-
decken, Dekorieren, Abrdaumen, Spilen (nach
dem Friihstiick) und am Aufraumen. Jiingere Kin-
der werden bei Interesse in den Prozess mitein-
bezogen.

Aus dem vielfdltigen, sorgfaltig nach den Richt-
linien der Deutschen Gesellschaft fiir Erndh-
rung (DGE) zusammengesetzten Erndhrungsan-
gebot findet jedes Kind etwas Schmackhaftes.
Es lernt neue Geschmackserlebnisse kennen
und erweitert hierdurch mit der Zeit seinen Ge-
schmackshorizont. Die Motivation, Unbekanntes
zu probieren, ist oft in der Gruppe grofer als im
elterlichen Umfeld. Dabei entwickelt jedes Kind
sein eigenes Tempo. Einige Kinder 6ffnen sich
dieser Vielfalt langsamer als andere. Bis zu zehn
Versuche konnen notig sein, um ,auf den lecke-
ren Geschmack” zu kommen. Mit wachsendem
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Vertrauen in die neue Situation und Umgebung
sowie dem Vorbild anderer Kinder und der pa-
dagogischen Mitarbeiterinnen gelingt dies in der
Regel auch bei skeptischen Kindern. Dennoch:
Jedes Kind hat das Recht, bestimmte Lebensmit-
tel abzulehnen! Die Pidagoglnnen ermuntern die
Kinder durch aufmerksame Zuwendung, auch un-
bekannte Speisen zu probieren, respektieren aber
auch ihre Ablehnung und Entscheidungsfreiheit.
Sie vertrauen auf die Fahigkeit der Kinder, selbst
zwischen Hunger und Sattigung unterscheiden zu
konnen. Kein Kind wird zum Essen gezwungen,
Reste auf dem Teller werden zugelassen.

Die Kinder lernen ihr Hunger- und Sattigungsge-
fihl und somit die Mengen einzuschitzen, die
sie essen mochten. Dies ist ein Lernprozess, der
von den padagogischen Mitarbeiterlnnen sorgsam
begleitet wird. Zur Orientierung dient hierzu das
,Handmodell” (die Handgrofse der Person steht in
Proportion zur Korpergrofle und kann daher als
MaR fir die PortionsgrofRe genutzt werden). Mit
kleinen Einstiegsportionen geben sie den Kindern
die Moglichkeit, sich langsam heranzutasten.

Lebensmittel werden wertschatzend behandelt,
moglichst wenig wird weggeworfen. Essen wird
grundsdtzlich nicht mit Belohnung oder Bestra-
fung verbunden. Wird zum Mittagessen Nach-
tisch gereicht, erhilt jedes Kind diesen, unabhan-
gig davon, ob es die Hauptmahlzeit aufgegessen
hat oder ob es tiberhaupt etwas gegessen hat.
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In die Mahlzeitenplanung werden die Kinder in
angemessener Weise einbezogen. Sowohl durch
Beobachtung der Akzeptanz der Gerichte als
auch durch spezielle Befragungen (Kinderkon-
ferenz, Partizipation) werden Lieblingsessen der
Kinder ermittelt und im Speiseplan beriicksichtigt.

Ein kindgerechter Speiseplan in Bild oder Ton
gibt den Kindern aullerdem die Mdglichkeit, sich
eigenstandig Uber das Essensangebot am Mittag
zu informieren. Die Eltern konnen zusétzlich den
aktuellen Wochenspeiseplan in Schriftform einse-
hen, damit sie ihr Angebot fiir Zuhause darauf ab-
stimmen konnen. Hier werden auch die eventuell
enthaltenen Zusatzstoffe und Allergene gekenn-
zeichnet und erklart.

Gemeinsame Mahlzeiten bieten vielfiltige Mog-
lichkeiten, andere kulturelle, ethnische oder reli-
giose Erndhrungsgewohnheiten und Regeln ken-
nenzulernen. Der Austausch Gber Brauche, Riten,
Feste und Feiern verschiedener Kulturen, auch in
Verbindung mit Erndhrung, bereichert die inter-
kulturelle Erfahrung und fordert die gegenseitige
Akzeptanz und Toleranz.

Kulturelle, ethnische und religiose Besonder-
heiten werden im Erndhrungsangebot und bei
der Speiseplangestaltung so weit als moglich
beriicksichtigt. Bei bis zu 20 unterschiedlichen
Nationalitdten in einigen Kitas bedarf dies einer
sorgfaltigen Abwagung.




VollwerJrig und
vielseiﬁg essen

In den Kindertageseinrichtungen lernen die Kin-
der ein vielfiltiges Lebensmittelangebot kennen.

Die Auswahl der Speisen wird moglichst ab-
wechslungsreich und ausgewogen gestaltet. So
hat jedes Kind die Gelegenheit, aus jeder Le-
bensmittelgruppe etwas zu finden, das ihm gut
schmeckt. Aulerdem enthalten die verschie-
denen Obst-, Gemise- und Getreidearten eine
natiirliche Vielfalt an Nahrstoffen, Vitaminen,
Mineralstoffen, Ballaststoffen, Spurenelementen
und sekundaren Pflanzenstoffen (Duft- und
Farbstoffe), durch welche das Immunsystem der
Kinder gestarkt wird.

Die Auswahl erfolgt saisonal, regional und zum
Teil auch unter nachhaltigen und biologischen
Aspekten.

Die Kinder lernen die Obst- und Gemdtisesorten
in ihrer urspriinglichen Form und mit allen Sin-
nen kennen und erhalten die Moglichkeit, bei
ihrer Verarbeitung mitzuhelfen. Wenn moglich,
gehen die Kinder in Begleitung der Pddago-
glnnen zum Bauern oder zu Markten, um die
bendtigten Lebensmittel selbst zu erwerben.

Schmackhatte und
schonende Zuberei-
+un9 der Speisen

Die Zubereitung der warmen Speisen erfolgt
moglichst schonend, damit viele Nahrstoffe in
den Lebensmitteln erhalten bleiben. Dies gelingt
durch kurzes Garen bei moglichst niedriger Tem-
peratur sowie unter Verwendung von wenig Gar-
wasser und Fett. Die zeitnahe Zubereitung bzw.
Aufbereitung der Speisen sichert ebenfalls deren
Qualitdt und verhindert die Bildung von gesund-
heitsschadlichen Verbindungen. Der natirliche
Geschmack und die Bissfestigkeit der Lebensmit-
tel bleiben ebenfalls erhalten. Letzteres wiederum
fordert die Mundmotorik der Kinder und unter-
stiitzt damit die Sprachentwicklung positiv.

Caterer miissen die schonende, kindgerechte und
hygienisch einwandfreie Zubereitung der Mabhl-
zeiten gewdhrleisten. In mehreren Gesprachen
der Okotrophologin, der Fachberaterin und auch
der Arztinnen des Gesundheitsamtes mit den Ca-
terern konnte Einfluss darauf genommen werden,
dass diese die Bedingungen der DGE weitgehend
erfillen.

Die Angebote der Caterer sind bei Bedarf erneut

daraufhin zu priifen, sofern diese nicht nach den
Richtlinien der DGE bereits zertifiziert sind.
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Kindgerecthe Auswahl der Speisen unter
Berucksichﬁgung erno"lhrungsphysiologischer

AspekJre

Bei der Auswahl der Mittagsmahlzeiten werden
die Vorlieben der Kinder mit einbezogen. Wun-
schessen der Kinder finden sich wieder und sor-
gen so flr eine steigende Akzeptanz des Ange-
botes.

Die daflir zustindigen Essensplaner achten auf
die Einhaltung eines ausgewogenen Gesamtplans
mit der daftir speziell entwickelten Zahlliste.

Der Menlizyklus betragt mindestens vier Wo-
chen. Dies bedeutet, dass sich kein Gericht in
exakt der gleichen Zusammensetzung inner-
halb dieser Zeit wiederholt.

Allergien und Nahrungsunvertraglichkeiten
sowie andere erndhrungsspezifische Erkran-
kungen einzelner Kinder werden individuell
beriicksichtigt, sofern dies moglich ist.
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Die Planung der Mittagsmahlzeit in Menge und Zusam-
mensetzung entspricht den Empfehlungen der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung (DGE).
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l . Hochwerﬁge Fette
und wenig LFettreiche
L ebensmittel

Der Bedarf an lebensnotwendigen
Fettsdauren wird durch die Ver-
wendung von  hochwertigen
‘“} pflanzlichen Olen mit guter
I Fettsdurezusammensetzung
(Rapsol, Olivendl) gedeckt.

~In den Kindertageseinrich-
tungen werden Lebensmittel
bevorzugt, die von Natur aus
fettdrmer sind. Muskelfleisch
wird Fleischerzeugnissen,
denen Fett untergemischt
wird (z.B. Wurstwaren, Hack-
fleisch, Formfleisch), vorge-
zogen. Bei der Auswahl von
Aufschnitt werden Schinken-
oder Bratenaufschnitt gegeniliber Wurstsorten wie
Schinkenwurst, Streichwurst oder Salami bevor-
zugt.

Der Fettgehalt von Milch- und Milchprodukten
betragt fiir die Speisenzubereitung max. 1,5%
Fett.

Fettreiche Zubereitungsformen wie Panieren oder
Frittieren werden selten angewendet.

Auf Fertigprodukte, in denen versteckte Fette sind,

wird moglichst verzichtet (z.B. Geback, Stillwa-
ren, Chips und Co.).

2. Zucker und Salz
in Ma[?>en

Die Kindertageseinrichtungen gestalten die Vor-
mittage vorwiegend frei von industriell gezu-
ckerten Produkten, d.h., es werden tberwiegend
Lebensmittel verwendet, die nur von Natur aus
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Zucker enthalten. Ausnahmen sind bei Kinderge-
burtstagen oder Festen und Feiern in Absprache
mit den Mitarbeiterlnnen moglich. Auf das Mit-
bringen von SuBigkeiten wird jedoch verzichtet.
Durch den zuckerfreien Vormittag und die da-
durch entstandene Zuckerpause, fordern wir be-
wusst die gesunde korperliche Entwicklung des
Kindes. Dies wirkt sich besonders positiv auf die
Zahngesundheit aus.

Bei der Speisenzubereitung im Mittagsbereich
wird allenfalls mallvoll gesiifSst. Etwaige Desserts
werden in der Regel selbst zubereitet. Auf Fertig-
produkte wird moglichst verzichtet.

Beim Nachmittagssnack werden gesiifSte Pro-
dukte nur selten angeboten. Natiirlich darf hier ab
und zu etwas SiRes, wie z.B. ein Brot mit siiRem
Aufstrich (Marmelade), Kuchen oder Platzchen
gereicht werden.

Salz wird bei der Zubereitung sparsam verwen-
det. Frische Krdauter und Gewiirze ermdglichen
einen sparsamen Einsatz von jodiertem Salz,
ohne die Gerichte fad schmecken zu lassen. Fer-
tigprodukte, die einen hohen Salzgehalt aufwei-
sen, werden nicht angeboten.

3. Reichlich Ge-
+reideproduk+e und
Kartoffeln




Brot, Nudeln, Reis, Getreideflocken, (alles mog-
lichst oft aus Vollkorn) und Kartoffeln enthalten
kaum Fett, aber reichlich Vitamine, Mineralstoffe,
Spurenelemente sowie Ballaststoffe und sekun-
ddre Pflanzenstoffe. Deshalb stehen diese Le-
bensmittel, kombiniert mit mdglichst fettarmen
anderen Zutaten, hdufig auf dem Speiseplan der
Kindertageseinrichtungen. Beim Friihstlick wer-
den Brot, Brotchen und Knackebrot aus Vollkorn
bevorzugt. Getreideflocken aus Vollkorn konnen,
kombiniert mit Milchprodukten und frischem
Obst, als Musli verzehrt werden.

Mittags werden mindestens zwei Mal wdochent-
lich Kartoffeln, moglichst wenig verarbeitet, ge-
reicht. Reis wird als Naturreis oder Parboiled
Reis verwendet. Nudeln gibt es regelmaRig in
schmackhafter Vollkornvariante. Aullerdem kon-
nen auch Getreideprodukte aus anderen Kulturen,
wie Couscous, Hirse, Bulgur usw. angeboten wer-
den. Somit entsteht eine kulinarische Vielfalt fir
alle Kinder.

Wie in allen Lebensmittelgruppen ist auch hier
ein abwechslungsreiches Produktangebot gut, in
das ab und zu Brot und Brétchen aus hellem Mehl
oder andere Getreideprodukte aus Auszugsmehl
im Speisenplan aufgegriffen werden kénnen.

4'. Funf Portionen
Obst und Gemuse
am Taa

Frisches Gemiise und Obst werden in den Kinder-
tageseinrichtungen taglich zum Friithstiick und als
Zwischenmahlzeit gereicht. Zum Nachmittags-
snack werden ebenfalls Obst- oder Rohkostteller
angeboten.

Bei der Mittagsmahlzeit wird entweder frischer
Salat, Rohkost oder kurz gegartes Gemlise ser-
viert. Als Nachspeise wird haufig Obst oder Roh-
kost gereicht. Obst kann auch Bestandteil des
Desserts sein, z.B. in einer Quarkspeise. Dips und
Brotaufstriche, die Obst oder Gemiise enthalten,
bereichern den Speiseplan auf kindgerechte Wei-
se. Somit werden reichlich Vitamine, Mineral-

stoffe, Ballaststoffe und sekundare Pflanzenstoffe
nebenbei verspeist. Fiir viele Kinder werden Obst
und Rohkost zu Lieblingsnahrungsmitteln.

Die Auswahl der Obst- und Gemtisesorten erfolgt
zumeist saisonal und regional. Manchmal stam-
men sie aus biologischem Anbau. Wenn mdglich
begleiten die Kinder die Pddagoglnnen zum orts-
ansdssigen Bauern oder Markt und lernen so die
Lebensmittel sehr urspriinglich kennen und mit
allen Sinnen zu begreifen. Da die Kinder hdufig
in die Zubereitung der Snacks eingebunden wer-
den, steigt bei vielen die Bereitschaft, das zuvor
Zubereitete zu probieren. Zudem werden moto-
rische (waschen, schneiden, kneten, rihren) und
sprachliche Fdhigkeiten (benennen der Lebens-
mittel) getibt.

5. Ta"lglich Milch
und Milchprodulde

Bei Milch und Milchprodukten werden die fett-
armen Produkte mit 1,5% Fett zur Nahrungszube-
reitung eingesetzt. Im Frihstiicksbereich diirfen
durchaus auch Milch oder Milchprodukte in der
Vollfettstufe (3,5-3,8% Fett) verwendet werden.
Die Kaseauswahl erstreckt sich ebenfalls auf Pro-
dukte der Vollfettstufe (bis max. 50% Fett in der
Trockenmasse). Der notwendige Tagesbedarf wird
mit drei Portionen (Handmodell) aus dieser Grup-
pe gedeckt.
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Q. Maximal

zweimal wochentlich
Fleisch

Bei Fleisch- und Wurstwaren werden die von Na-
tur aus fettirmeren Sorten bevorzugt.

Da die Nahrstoffe je nach Tierart unterschied-
lich zusammengestellt sind, setzen die Kinderta-
geseinrichtungen hier auf die breite Vielfalt des
Angebotes (Rind, Gefliigel und Schwein). Beim
Mittagessen wird hochstens zweimal pro Woche
Fleisch angeboten, davon maximal einmal als
Fleischerzeugnis (Wiirstchen, Hackfleisch usw.).

Es wird beriicksichtigt, dass Kinder aus gesund-
heitlichen, kulturellen oder religiosen Griinden
bestimmte Fleischsorten nicht essen dirfen.

Die Mengenbegrenzung der kritischen Kompo-
nenten gelingt in den Kindertageseinrichtungen,
welche ein Friihstiicksbuffet anbieten dadurch,
dass beim Friihstiick nur an zwei Tagen in der
Woche Wurst gereicht wird. An den anderen Ta-
gen bereichern z.B. andere Brotaufstriche das An-
gebot. So wird gewdbhrleistet, dass nicht zu hdu-
fig etwas aus dieser Lebensmittelgruppe verzehrt
wird.

7. Eine Portion
Fisch pro Woche

Fisch kommt in den Kindertageseinrichtungen
einmal wochentlich auf den Mittagstisch, um den
notwendigen Bedarf an Jod und speziellen Fett-
sauren zu decken. Dabei werden im Vierwochen-
plan mindestens zweimal fettreiche Fischsorten
angeboten.
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8. Eier in Ma[?>en

Ein Eigericht findet sich maximal alle zwei Wo-
chen auf dem Mittagsspeiseplan wieder. Ab und
zu dirfen auch im Friihstlicksbereich Eier ange-
boten werden.

9. Reichlich Flussig—
keit

Wasser ist fiir den menschlichen Organismus
lebensnotwendig. Daher muss auf eine ausrei-
chende Versorgung geachtet werden (6 Portionen
am Tag). Es eignet sich hervorragend als Durstl6-
cher! Und...

,Das Bergheimer Wasser ist gut und schmeckt”
(Dr. Wulf Lindner, Vorstand Erftverband a.D.)
,Leitungswasser ist das am besten kontrollierte
Lebensmittel in Deutschland. Es muss in seiner
Zusammensetzung hoheren Anforderungen ge-
nligen als das Mineralwasser.”

(Dr. Bernd Bucher, Erftverband)




,Unser Trinkwasser im Bergheimer Raum hat eine
hervorragende Qualitdt. Es stammt aus grofer Tie-
fe (ca.400 m) und ist tatsdchlich vom Ursprung
her vollkommen. Unser Ziel als Trinkwasserver-
sorger im Rhein-Erft-Kreis ist es, die besondere
Qualitat des Wassers als das, was es ist — unser
aller ,Lebensmittel Nr. 1“ — den Menschen in der
Region nahe zu bringen. Hierflir setzen wir uns
gerne ein und unterstlitzen das Projekt Berghei-
mer Bildungsnetzwerk Kindergesundheit.”
(Manfred Lieblang, Leiter Wasserbetrieb RWE
a. D. und Leiter Detlef Weil3, Abt. Wasser, West-
netz GmbH)

Die Wasserleitungen in den Kindertageseinrich-
tungen werden regelmdlig fachmannisch tber-
pruft. Jahrlich werden Wasserproben in einem
Speziallabor untersucht.

Die Kinder haben in den Kindertageseinrich-
tungen standig Zugang zu den Getranken und
werden zusétzlich zu bestimmten Gelegenheiten
an das Trinken erinnert. Sie trinken aus Gldsern
oder Tassen. Die Getrdnke stehen in kindgerecht
grofSen Kannen oder Karaffen zur Selbstbedie-
nung bereit. Neben Wasser kénnen auflerdem
schmackhafte, frisch gebriihte, ungesiilite Tees
auf Krduter- oder Friichtebasis angeboten werden.

Trinkflaschen sind in den Kindertageseinrich-
tungen nicht erlaubt.

l O L ebensmittel-
hygiene

,Die Lebensmitteliberwachung des Rhein-Erft-
Kreises begriifit, dass in diesem trageriibergrei-
fenden Konzept Erndhrungsbewusstsein und der
richtige Umgang mit Lebensmitteln fir und mit
Kindern gelebt wird.”

(Dr. Claudia Hansen, Amt fiir Lebensmitteliiber-
wachung und Verbraucherschutz)

Zur Sicherung der Lebensmittelhygiene in den
Kindertageseinrichtungen nehmen die Mitarbei-
terlnnen der Kitas regelmdlig an speziellen Schu-
lungen nach dem Infektionsschutzgesetz teil.
Eine Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt so-
wie jdhrliche Belehrungen der Mitarbeiterinnen
durch die Einrichtungsleiternnen sorgen fiir eine
nachhaltige Unterweisung.

Diese betreffen den fachgerechten Umgang mit
Lebensmitteln und Speisen, Sichtkontrollen nach
Speiselieferung, Temperaturkontrollen, die sach-
gerechte Lagerung, Ruickstellproben sowie die
gesamte Kiichenhygiene, zu der auch eine ange-
messene Korperhygiene aller zahlt.

Handewaschen der Erwachsenen und der Kinder
vor dem Essen ist selbstverstandlich.

Schlusswor+t

Kindertageseinrichtungen in der Kreisstadt Bergheim stehen:

,Gemeinsam fiir eine gesunde Erndhrung und eine gesunde Entwicklung fiir alle

Kinder von Anfang an!”
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Qualitatssiegel

des Bergheimer Bildungsnetzwerkes

Die Kindertageseinrichtung

,Muster-KiTa”
Musterstralse 123
50126 Bergheim

hat nachgewiesen, dass sie die Kriterien des
trageriibergreifenden Basis-Erndhrungskonzeptes des
Bergheimer Bildungsnetzwerkes Kindergesundheit (BBK)
erflillt und ist daher berechtigt das Qualitatssiegel zu fiihren.

Bergheim, den 22.10.2014 Dieses Zertifikat ist giiltig bis 22.10.2017

Soo Brdede- oyglens O = S—

Eva Brebeck-Nysten ’ Frau Dr. Mustermann
Dipl. Oekotrophologin Mitglied des BBK
Auditorin Co-Auditor/in
GESUND UND LECKER!
Das Qualitatssiegel des Bergheimer
Bildungsnetzwerkes Kindergesundheit (BBK)
BERGHEIM ErHEverhand Rhein-Erft-Krels ' -'WESTNETZ
-..__.::"-_.--'
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Danke ...

an alle 35 Kindertageseinrichtungen und deren 12 Trager

an Eva Brebeck-Nysten, Dipl. Okotrophologin

an Regina Heid, Dipl. Okotrophologin, Verbraucherzentrale NRW
an die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)

an die Akteure des ,Bergheimer Bildungsnetzwerks Kindergesundheit”
e Fiir die Stadtverwaltung Bergheim

Biirgermeisterin Maria Pfordt, Schirmherrin BBK
Beigeordneter Klaus-Hermann Réssler, Vorsitzender BBK
Fachbereichsleitung Jugend, Bildung, Soziales, Wolfgang Weitz
Abteilungsleitung Kinder- und Familienférderung, Doris Ungermann
Energiebeauftragter, Guido Kammelter
Initiatorin, Koordinatorin BBK, Projektleitung Erndhrung, Ruth Wirtz

e Fir den Rhein-Erft-Kreis
Dezernent Anton Josef Cremer bis 2015

e Fir das Gesundheitsamt und das Amt fiir Verbraucherschutz, Veterindrwesen und
Lebensmitteliiberwachung des Rhein-Erft-Kreises
Dr. med. Franz-Josef Schuba, Amtsleiter Gesundheitsamt
Dr. med. Karin Moos, Abteilungsleiterin
Dr. med. dent. Pantelis Petrakakis, Teamleiter
Dr. med. Susanne Cardinal von Widdern, Pravention
Dr. Birgit Roos von Danwitz, Amtsleiterin, Kreisveterinardirektorin
Dr. Claudia Hansen, Abteilungsleiterin

e Fiir den Erftverband
Dr. Bernd Bucher, Dipl. Geogr., Abteilungsleiter Bereich Gewasser
Dipl. Ing. Bernd Schépfer, Abt. Grundwasser
Dr. Wulf Lindner, Vorstand bis 2013

e Fiir das Westnetz
Dipl. Ing. Detlef Weil}, Leiter Betrieb Wasser
Dipl. Ing. Michael Hahn, Netzplanung
Dipl. Ing. Manfred Lieblang, Leiter Wasserbetrieb RWE Rhein-Ruhr bis 2013, Auditor

* Dipl. Okotrophologin Eva Brebeck-Nysten

... sowie an alle anderen Akteure im Qualifizierungsprozess: Arztlnnen und Gesundheitsberaterlnnen
des Gesundheitsamtes, Lebensmittelkontrolleurlnnen, Auditorinnen
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