Auszug aus dem Leitfaden
zur DGE-Zertifizierung
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61

66



Checklisten

4.1 Checkliste Mischkost (Vollverpflegung fiir 7 Tage)

Diese Checkliste enthalt alle Kriterien, die im Rahmen des Audits Uberprift werden und dient zur eigen-
standigen Kontrolle des derzeitigen Verpflegungsangebotes. In der Spalte ,erfillt” bzw. ,nicht erfallt”
tragen Sie ein, inwieweit die Kriterien bereits umgesetzt sind. Die mit der Checkliste vorgenommene
Selbsteinschatzung garantiert zwar nicht das Bestehen des Audits, ist aber eine Hilfestellung auf dem
Weg dorthin. Auf einen Blick erkennen Sie, welche Schritte noch erforderlich sind, um eine optimale
Verpflegung anzubieten. Alle Angaben beziehen sich auf 7 Verpflegungstage und mindestens eine
Mendlinie.

DGE-Zertifizierung'

Qualitatsbereich Lebensmittelauswahl Vollverpflegung

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

mind. 21-mal (mind. 3-mal taglich) Brot, Brétchen, Kartoffeln, Reis, Teig-
waren oder andere Getreideprodukte

davon: mind. 14-mal Vollkornprodukte (mind. 2-mal taglich)

davon: max. 2-mal Kartoffelerzeugnisse

Gemiise, Hiillsenfriichte und Salat

mind. 21-mal (mind. 3-mal taglich) Gemdse (frisch oder tiefgekihlt) oder
Salat

davon: mind. 7-mal Rohkost (mind. 1-mal taglich)

davon: mind. 2-mal Hulsenfriichte
Obst
mind. 14-mal Obst (mind. 2-mal tdglich)

davon: mind. 7-mal frisch oder tiefgekihlt ohne Zucker und StBungsmittel
(mind. 1-mal taglich)

davon: mind. 3-mal Nusse, Kerne oder Olsaaten (ungesalzen)
Milch und Milchprodukte

mind. 14-mal (mind. 2-mal taglich) Milch oder Milchprodukte basierend
auf folgenden Fettqualitaten:

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:
max. 3,8 % Fett absolut (jeweils ohne Zucker und StBungsmittel)

Speisequark: max. 5 % Fett absolut
(jeweils ohne Zucker und StBungsmittel)

K&ase: max. 30 % Fett absolut

Fortsetzung dieser Tabelle auf der ndchsten Seite

-

Bei der DGE-Zertifizierung fur Caterer entfallt der Qualitatsbereich , Lebenswelt”.
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nicht
erfullt

Qualitatsbereich Lebensmittelauswahl Vollverpflegung erfiillt

Fleisch, Wurst, Fisch, Eier

max. 3-mal Fleisch/Wurst in der Mittagsverpflegung

davon: mind. 50 % mageres Muskelfleisch

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

mind. 2-mal Fisch

davon: mind. 1-mal fettreicher Fisch

Fisch aus nicht Uberfischten Bestanden
Ole und Fette
Rapsol ist Standardfett.

Getranke

Wasser ist jederzeit verflgbar.

nicht
erfullt

Qualitatsbereich Speiseplanung und Speiseherstellung erfullt

Speiseplanung

MenUzyklus des Mittagessens betragt mind. 6 Wochen.

Saisonales Angebot wird bevorzugt.

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte
sind berlcksichtigt.

Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien wird eine entsprechende
Speiseauswahl erméglicht.

Verschiedene Kostformen sind fur unterschiedliche Erndhrungssituationen
und Krankheiten im Angebot.

Winsche und Anregungen der Senior*innen sind in angemessener Weise
berlcksichtigt.

max. 1-mal industriell hergestellte Fleischersatzprodukte

max. 2-mal frittierte und/oder panierte Produkte

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich
angeboten.

Ein ovo-lacto-vegetarisches Angebot ist taglich zu allen Mahlzeiten ver-
flgbar.
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Qualitatsbereich Speiseplanung und Speiseherstellung

erfully  Micht

Speiseherstellung

erfullt

Rezepte oder Arbeitsanweisungen, bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen,
werden verwendet.

Auf eine moderate Verwendung von Fett wird geachtet.

Fir die Zubereitung von Gemdise und Kartoffeln werden nahrstoff-
schonende Garmethoden angewendet.

Warmhaltezeiten von 3 Stunden werden nicht Uberschritten.

Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen.

Zucker wird sparsam verwendet.

Bei purierter oder passierter Kost sind die einzelnen Komponenten erkenn-
bar angerichtet.

Gestaltung des Speiseplanes

Der aktuelle Speiseplan ist vorab allen regelmaBig barrierefrei zuganglich.

Die zu zertifizierende Vollverpflegung ist richtig und vollstandig signali-
siert, und die Senior*innen erhalten Informationen zu den empfohlenen
Lebensmittelhaufigkeiten.

Beim Angebot mehrerer Menulinien sind diese Ubersichtlich dargestellt.

Die Tierart bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist benannt.

Nicht Ubliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklart.

Die Verwendung von Alkohol ist deklariert.

Qualitatsbereich Hygieneaspekte, rechtlicher Rahmen,

erfully  Micht

Qualitatsmanagementsystem und KommunikationsmaB3nahmen

Hygiene

erfullt

Ein Eigenkontrollsystem analog den HACCP-Grundsatzen wird durchge-
fihrt.

Aufbewahrungstemperatur von kalten Speisen betragt max. 7 °C.

Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen
betragt mind. 65 °C.

Ein Reinigungs- und ggf. ein Desinfektionsplan liegen vor und deren
korrekte Umsetzung ist sichergestellt.

Die Einhaltung der Dosierangaben fir Reinigungs- und Desinfektionsmittel
ist sichergestellt.

FUr den Hygiene- sowie den gesamten Verpflegungsbereich gibt es eine
feste Ansprechperson.

Fortsetzung dieser Tabelle auf der ndchsten Seite
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Qualitatsbereich Hygieneaspekte, rechtlicher Rahmen, nicht

. I erfillt ..
Qualitatsmanagementsystem und KommunikationsmaBBnahmen erfiillt

Rechtlicher Rahmen

Die Bestimmungen der Lebensmittelhygiene-Verordnung und Tier-LMHV
werden eingehalten.

Die Bestimmungen des Infektionsschutzgesetzes werden eingehalten.

Die Bestimmungen der Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV)
bezlglich der Nahrwertkennzeichnung und Allergenkennzeichnung
werden eingehalten.

Die Bestimmungen der Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung
(LMZDV) werden eingehalten.

Die rechtlich geforderten Schulungen/Belehrungen zur Lebensmittelhygiene
und zum Infektionsschutzgesetz werden regelmaBig durchgefihrt und do-
kumentiert.

Fur alle Mitarbeitenden ist sichergestellt, dass sie an den Schulungen/
Belehrungen oder einem Nachholtermin teilgenommen haben.

KommunikationsmaBnahmen

Es liegt fir samtliche KommunikationsmaBnahmen mit DGE- oder dem Fit
im Alter-Logo vor der Veroffentlichung eine schriftliche Freigabe der DGE
vor.

Qualitatsbereich Lebenswelt

Essenszeiten

Essenszeiten sind an den Gewohnheiten der Senior*innen angepasst.

Angemessene Essenszeitrdume werden eingehalten.

Getranke und Zwischenmahlzeiten stehen jederzeit zur Verfiigung.

Raum- und Tischgestaltung

Der Essplatz ist angemessen beleuchtet.

Das Ambiente ist freundlich und ansprechend.

FUr Rollstihle und Gehwagen steht ausreichend Platz zur Verfiigung.

Der Essplatz ist vollstandig eingedeckt (sofern dies die Fahigkeiten der
Senior*innen zulassen).

Ess- und Trinkhilfen sind vorhanden und werden entsprechend der
individuellen Fahigkeiten der Senior*innen eingesetzt.
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nicht
erfullt

Qualitatsbereich Lebenswelt erfullt

Service und Kommunikation

Mindestens eine Fachkraft kann Fragen zur vollwertigen Ernahrung und zu
Kostformen beantworten.

Fachkrafte kennen die Anforderungen an die individuelle Versorgung.

Senior*innen erhalten Beratung und Hilfe bei der Speiseauswahl und
-bestellung und werden durch geeignete Medien zum zertifizierten
Angebot informiert.

Beim Servieren werden die Speisen benannt.

Bei Bedarf wird angemessene Hilfestellung beim Essen und Trinken
gegeben.

Es ist ein Prozess etabliert, der die individuellen Speisewlinsche und
Winsche zu den PortionsgroBen berticksichtigt.

Beim Auslassen einer Mahlzeit wird eine Ersatzmahlzeit zur Verfiigung
gestellt.

Die Senior*innen haben die Mdglichkeit, Beschwerden und Anregungen
mitzuteilen. Diese sind dokumentiert, werden ausgewertet und in einer
angemessenen Frist bearbeitet.
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4.2 Checkliste ovo-lacto-vegetarische Kost (Vollverpflegung fiir 7 Tage)

Die Checkliste zur ,vegetarischen Mendilinie” bezieht sich ausschlieBlich auf die Lebensmittauswahl.
Wenn Sie ein vegetarisches Angebot zertifizieren lassen, missen neben den Kriterien aus dem Quali-
tatsbereich Lebensmittelauswahl auch die der anderen Qualitatsbereiche umgesetzt sein. Alle Angaben
der folgenden Tabelle beziehen sich auf 7 Verpflegungstage und auf mindestens eine MenUlinie.

DGE-Zertifizierung

nicht
erfullt

Qualitatsbereich Lebensmittelauswahl Vollverpflegung erfullt

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

mind. 21-mal (mind. 3-mal taglich) Brot, Brétchen, Kartoffeln, Reis, Teig-
waren oder andere Getreideprodukte

davon: mind. 14-mal Vollkornprodukte (mind. 2-mal taglich)

davon: max. 2-mal Kartoffelerzeugnisse

Gemuse, Hulsenfriichte und Salat

mind. 21-mal (mind. 3-mal taglich) Gemdse (frisch oder tiefgekhlt) oder
Salat

davon: mind. 7-mal Rohkost (mind. 1-mal tdglich)

davon: mind. 2-mal Hulsenfriichte
Obst
mind. 14-mal Obst (mind. 2-mal taglich)

davon: mind. 7-mal frisch oder tiefgekihlt ohne Zucker und StBungsmittel
(mind. 1-mal taglich)

davon: mind. 4-mal Nisse, Kerne oder Olsaaten (ungesalzen)
Milch und Milchprodukte

mind. 14-mal (mind. 2-mal taglich) Milch oder Milchprodukte basierend
auf folgenden Fettqualitaten:

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:
max. 3,8 % Fett absolut (jeweils ohne Zucker und StBungsmittel)

Speisequark: max. 5 % Fett absolut
(jeweils ohne Zucker und StBungsmittel)

Kase: max. 30 % Fett absolut
Ole und Fette
Rapsol ist Standardfett.

Getranke

Wasser ist jederzeit verfigbar.
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