Leistungsbeschreibung
Praxismodule ,Kinder lernen kochen” und , Friihstiicksexperten”

Padagogische BegleitmaBnahme zum EU-Schulprogramm NRW
2026-2028

1. Ziel des Auftrags

Gegenstand der Ausschreibung ist die Planung, Organisation und Durchfiihrung der
Praxismodule ,Kinder lernen kochen” fiir Grund- und Férderschulen sowie
.Frahsticks-Profis” fur Kindertageseinrichtungen im Rahmen der padagogischen
BegleitmaBnahmen des EU-Schulprogramms NRW.

Ziel der Module ist die Vermittlung alltagsnaher Ernahrungskompetenz. Kinder sollen
durch eigenes Handeln den Umgang mit frischen Lebensmitteln erlernen, Freude am
Kochen entwickeln und die Bedeutung eines ausgewogenen Frihstticks mit Obst,
Gemuse und Milchprodukten erfahren.

Die praktische Arbeit erganzt die bereits etablierten Unterrichtseinheiten ,Fitmacher-
Frihstick” und ,Frihsticks-Profis” im Rahmen des Projektes ,Gesunde Ernahrung
von Anfang an” und orientiert sich an den Qualitatsstandards der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung fir die Verpflegung in Schulen und Kindertagesstatten. Die
Inhalte greifen dariiber hinaus die jahrlich wechselnden Themenschwerpunkte des
Projekts (z. B. Nachhaltigkeit, Regionalitat oder Lebensmittelwertschatzung) auf.

2. Leistungsumfang

Der Auftragnehmer tGbernimmt samtliche organisatorischen, logistischen und
technischen Leistungen zur Durchfiihrung der Praxismodule.

Nicht Bestandteil der ausgeschriebenen Leistung ist die padagogische Vermittlung
der Ernahrungsinhalte. Diese erfolgt durch die vom Auftraggeber eingesetzten und
geschulten Landfrauen.

Der Auftragnehmer arbeitet wahrend der gesamten Projektlaufzeit eng mit dem
Auftraggeber und den eingesetzten Landfrauen zusammen.

3. Organisation
Der Auftragnehmer tGbernimmt insbesondere

o Schriftliche Kontaktaufnahme und Terminabstimmung mit Schulen und
Kindertagesstatten
o Tourenplanung innerhalb Nordrhein-Westfalens



« Einsatzplanung

e Abstimmung mit den eingesetzten Landfrauen
e Ansprechpartnerfunktion fiir Einrichtungen

e Verwaltung von Terminanderungen

o kurzfristige Ersatzorganisation bei Ausfallen

o Dokumentation samtlicher Einsatze

e Nachbereitung der Veranstaltungen

4. Mobile Kiiche

Der Auftragnehmer stellt fiir sémtliche Praxismodule vollstandig ausgestattete
Elemente der mobilen Kiiche sowie des mobilen Einkaufsladens bereit.

Diese besteh aus:
A: Auflistung der Elemente der mobilen Kiiche (Materialliste vorhanden)
B: Auflistung der Elemente des mobilen Kaufladens (Materialliste vorhanden)

Die Ausstattung umfasst neben Hardware mobile Kiiche und Spdleinheit
insbesondere

o Schneidbretter

e Kindermesser

o Messbecher

e Kichenwaagen

o Schusseln

e Kuchenutensilien

e Koch- und Backgerate
e KidhImoglichkeiten

« Hygienematerial

e Schirzen

o Reinigungsmaterial

o Stromversorgung einschlieBlich Kabel und Verlangerungen
o Abfallsystem

Alle Materialien missen gelagert und regelmaBig Uberprift, gereinigt und bei Bedarf
ersetzt werden.

5. Lebensmittel

Der Auftragnehmer beschafft samtliche fir die Durchfihrung erforderlichen,
haltbaren Lebensmittel. Den Einkauf der frischen Lebensmittel Gbernimmt die
Landfrau.

Dabei gelten folgende Anforderungen:



e Uberwiegend regionale Produkte
e moglichst saisonale Erzeugnisse
« mdglichst nachhaltige Verpackungen

Die Rezepte werden vom Auftraggeber gestellt.
6. Durchfiihrung

Der Auftragnehmer sorgt flir einen reibungslosen organisatorischen Ablauf der
Ensatze an Schule und Kindergarten

Hierzu gehdren

o Koordination der Landfrauen

o rechtzeitiger Aufbau

o Funktionsprifung samtlicher Gerate

e Vorbereitung der Lebensmittel

e Unterstutzung der Landfrau wahrend des Kochens
e Reinigung wahrend der Veranstaltung

« vollstandiger Abbau

e Transport

7. Zusammenarbeit mit den Landfrauen
Die eingesetzten Landfrauen Gbernehmen

e BegrifBung

e Erndhrungsbildung

o Vermittlung der Inhalte
e Anleitung der Kinder

o Moderation

e Abschlussgesprach

Der Auftragnehmer unterstiitzt die Landfrauen organisatorisch sowie arbeitstechnisch
vor Ort und stellt sicher, dass samtliche Materialien vollstandig vorbereitet sind.

8. Hygiene
Der Auftragnehmer erstellt ein Hygienekonzept.
Hierzu gehdren

o HACCP-konforme Arbeitsweise
« Reinigung aller Materialien

« hygienischer Transport

o Kihlkette



o Handhygiene
« Reinigung nach jedem Einsatz

9. Nachhaltigkeit
Besonderer Wert wird gelegt auf

» regionale Beschaffung

e saisonale Produkte

e Mehrwegsysteme

e Millvermeidung

e energiesparende Gerate

e kurze Transportwege

o Vermeidung von Lebensmittelverlusten

11. Dokumentation
Nach jedem Einsatz erstellt der Auftragnehmer eine Dokumentation.
Diese enthalt mindestens

e Einrichtung

e Datum

e Anzahl der Kinder

e Anzahl der betreuenden Personen
e eingesetzte Landfrau

e Besonderheiten

e Erstellung eines Evaluationsbogens
e Fotos (nach Freigabe)



Musterablauf , Kinder lernen kochen”

Zeit Inhalt Verantwortlich
_ Anlieferung, Aufbau der mobilen Kiiche,
Ab 08:30 Vorbereitung der Lebensmittel Agentur
09:45-10:00 Abstimmung mit Landfrau und Lehrkraft Agentur +
Landfrau
10:00-10:30 BegriiBung, Vorstellung, Hygieneregeln Landfrau
Einflhrung in die Zutaten und deren Herkunft,
Schwerpunkt Regionalitat, Saison und (padagogisch)
Milchprodukte
10:30-11:00 Gemelnsames Zubereiten der Speisen in Agentgr '
Kleingruppen (organisatorisch)
11:00-11:15 Aufrdumen und gemeinsames Anrichten Kinder
) ] Gemeinsames Frihstick und Gesprach Uber
TTA5-11:30 Geschmack, Lebensmittel und gesundes Frihstlck Landifrau
11:30-11:45 Reflexion, Verabschiedung Landfrau
11:45-13:00 Reinigung, Abbau und Verladung Agentur
Musterablauf , Friihstiicksexperten” (Kita)
Zeit Inhalt Verantwortlich
Ab 08:30 Anllefgrung, Aufbau Mobiler Kaufladen und Agentur
Material
10:00-10:15  Kennenlernen, BegriiBung Landfrau
Einfihrung, Gesprach Uber Lieblingsfrihsttick
10:15-10:30  Spiel, Einkauf am Kaufladen Kinder
10:30-11:00 Ge"mel'r‘1sames Zubereiten eines gesunden Landfrau
Frihsticks an den Gruppentischen
11:00-11-45 Aufraumen, Gemeinsames Anrichten, Alle
Bewegungspause und Essen
11:45-12:00  Apschluss, Wiederholung der Landfrau
Frihsticksbausteine
12:00-13:00  Reinigung und Transport Agentur



