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Benutzerhinweise: 
Diese Checkliste ist für die Eigenkontrolle im Rahmen des internen Audits für die folgenden DGE-Zertifizierungsarten zu nutzen: 

DGE-Zertifizierung von Gästehäusern, Akademien, Tagungseinrichtungen usw. (4, 5 und 7 Tage)

Im Rahmen der nächsten Auditierung vor Ort wird der Auditor prüfen, ob Sie die Eigenkontrolle korrekt absolviert haben. 
Bitte halten Sie daher die ausgefüllte Checkliste (Prüfzeitraum 1 Woche – Woche des internen Audits oder Woche vor dem internen Au-
dit) sowie die von Ihnen geprüften Speisenpläne in Ihren QM-Unterlagen zum Nachweis bereit. 

Inhouse-Checkliste 
Checkliste zur Eigenkontrolle für die DGE-Zertifizierung 
von Gästehäusern, Akademien und Tagungseinrichtungen
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Betrieb: 

Verantwortliche/r: 

Prüfkriterium Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

1. Lebensmittel Vollverpflegung
Prüfen Sie, ob Sie innerhalb von 7 (4/5)  
Verpflegungstagen folgende Anforderungen erfüllen: 

1.1 

Täglich werden 3 x Getreideprodukte (Brot, 
Reis, Teigwaren etc.) oder Kartoffeln angebo-
ten. 
Davon Vollkorngetreideprodukte mind. 2 x täg-
lich sowie Kartoffelerzeugnisse max. 2 x in 7 Ta-
gen. (Max. 1 x in 4/5 Tagen).

1.2 
Täglich werden 3 x Gemüse (frisch oder TK), 
Hülsenfrüchte oder Salat angeboten. Davon 
Rohkost mind. 1 x am Tag sowie Hülsenfrüchte 
mind. 2 x in 7 Tagen. (Mind. 1 x in 4/5 Tagen).

1.3 
Obst wird mindestens 2 x am Tag angeboten. 
Davon mind. 1 x Obst frisch oder TK, ohne 
Zusatz von Zucker oder Süßungsmitteln. 

1.4 
Nüsse, Kerne oder Ölsaaten (ungesalzen) 
werden mind. 3 x innerhalb von 7 Tagen an-
geboten. (Mind. 1/2 x in 4/5 Tagen).
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Prüfkriterium Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

1.5 
Milch oder Milchprodukte werden mind. 2 x täg-
lich angeboten (basierend ausschließlich auf 
folgenden Qualitäten): 

1.5.1 
Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Ke-
fir: max. 3,8 % Fett absolut  
(jeweils ohne Zucker und Süßungsmittel) 

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

1.5.3 Käse: max. 30 % Fett absolut  

1.6 Fleisch wird max. 3 (1/2) x innerhalb von 7 
(4/5) Tagen in der Mittagsverpflegung 
angeboten. 

1.7 
Mindestens 50 % der Fleischgerichte werden 
aus magerem Muskelfleisch zubereitet (5 
und 7 Tage). Mind. alle 14 Tage aus 
magerem Muskelfleisch bei 4 Tagen.

1.8 Fleisch- und Wurstwaren als Belag werden 
mit max. 20 % Fett angeboten. 
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Prüfkriterium Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

1.9 

Fisch wird mind. 2 x innerhalb von 7 (5) 
Tagen angeboten, davon mind. 1 x 
fettreicher Fisch. Diese Produkte stammen 
aus nachhaltigem Bestand (z. B. MSC-
Zertifikat/ Aquakultur). 

1.10 Für die Zubereitung der zertifizierten Gerichte 
wird jodiertes Speisesalz eingesetzt. 

1.11 Trink- oder Mineralwasser steht täglich frei zur 
Verfügung. 
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Prüfkriterium Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

2. Speiseplanung und Speiseherstel-
lung

2.1 
Der aktuelle Speiseplan ist vorab allen regel-
mäßig barrierefrei zugänglich. Beim Angebot 
mehrerer Menülinien sind diese übersichtlich 
dargestellt. 

2.2 

Das zu zertifizierende Speiseangebot ist auf 
allen Speiseplanvarianten (z. B. Druckversion, 
Online-Bestellsystem) korrekt und vollständig 
signalisiert und die Gäste erhalten 
Informationen zu den empfohlenen 
Lebensmittelhäufigkeiten.  

2.3 Die Tierart bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist 
benannt. 

2.4 
Nicht übliche und nicht eindeutige Bezeichnun-
gen sind erklärt. 

2.5 
Der Menüzyklus beträgt mind. 4 
Wochen.

2.6 
Ein ovo-lacto-vegetarisches Angebot ist täg-
lich zu allen Mahlzeiten verfügbar. 

2.7 
Ein saisonales Angebot wird bevorzugt.  
Kulturspezifische und regionale Essgewohn-
heiten sowie religiöse Aspekte sind  
Berücksichtigt. 
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Prüfkriterium Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

2.8 Innerhalb von 7 (4/5) Tagen werden max. 2 (1) 
x frittierte und/oder panierte Produkte 
angeboten. 

2.9 
Innerhalb von 7 (4/5) Tagen wird max. 1 x 
ein industriell hergestelltes Fleischersatzpro-
dukt angeboten. 

2.10 
Bei Lebensmittelunverträglichkeiten wie Aller-
gien wird eine entsprechende Speisenaus-
wahl ermöglicht. 

2.11 

2.12 

2.13 

2.14 

Auf eine moderate Verwendung von Fett wird 
geachtet und dabei Rapsöl als Standardöl 
verwendet. 

2.15 

Inhouse-Checkliste 
Checkliste zur Eigenkontrolle für die DGE-Zertifizierung 
von Gästehäusern, Akademien und Tagungseinrichtungen

Rezepte oder Arbeitsanweisungen, bei Bedarf 
mit Zubereitungshinweisen, werden verwen-
det. 

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln 
werden abwechslungsreich angeboten. 

Jodsalz und Zucker werden sparsam verwen-
det.  

Für die Zubereitung des Gemüses und der 
Kartoffeln werden nährstoffschonende Gar-
methoden angewendet (Dünsten oder Dämp-
fen). 
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Prüfkriterium Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

2.16 

2.17 

2.18 

Warmhaltezeiten von 3 Stunden werden nicht 
überschritten. 
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Es ist sichergestellt, dass Wünsche und 
Anregungen der Gäste in angemessener 
Weise berücksichtigt werden.

Die Verwendung von Alkohol wird 
deklariert.
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Betrifft alle Zertifizierungsarten! 

Prüfkriterium Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

3. Hygieneaspekte/rechtlicher Rahmen/
QM-System

3.1 
Die Aufbewahrungstemperatur von kalten Spei-
sen beträgt max. 7 °C. Die Warmhalte-, Trans-
port- und Ausgabetemperatur von warmen 
Speisen beträgt mind. 65 °C. 

3.2 
Es werden alle gesetzlich vorgeschriebenen 
Tätigkeiten und Dokumentationen im Bereich 
Hygiene umgesetzt. 

3.3 
Für den Hygiene- sowie den gesamten Verpfle-
gungsbereich gibt es eine feste Ansprechper-
son. 

3.4 

Die Bestimmungen der Lebensmittelzusatzstoff-
Durchführungsverordnung (LMZDV) und Lebens-
mittelinformationsverordnung (LMIV), hier Aller-
genkennzeichnung und Nährwertkennzeichnung 
werden eingehalten. 

3.5 

Die rechtlich geforderten Schulungen zur Le-
bensmittelhygiene und Belehrungen zum Infek-
tionsschutzgesetz werden regelmäßig durchge-
führt und dokumentiert. Es ist für alle Mitarbei-
tenden sichergestellt, dass sie an den Schulun-
gen/Belehrungen oder einem Nachholtermin 
teilgenommen haben. 

3.6 
Es liegt für sämtliche Kommunikationsmaßnah-
men mit DGE- oder dem jeweiligen Lebens-
weltlogo vor der Veröffentlichung eine schriftli-
che Freigabe der DGE vor. 
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Betrieb: 

Verantwortliche/r: 

Prüfkriterien Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

4. Lebenswelt

4.1 

Die Tischgäste werden bei der 
Speisebestellung
und Speisenauswahl freundlich beraten.

4.2 Das Ausgabepersonal ist im Detail über das 
aktuelle Speisenangebot informiert.

4.3 

Die Gäste werden über das 
gesundheitsfördernde Lebensmittelangebot 
durch entsprechende Medien transparent/ 
unmissverständlich informiert und es erfolgt 
die Sensibilisierung der Gäste bzgl. einer 
gesundheitsfördernden Ernährung.

4.4 
Der Essplatz ist ausreichend beleuchtet und 
es herrscht ein freundliches und ansprechen-
des Ambiente, Für Rollstühle und Gehwagen 
steht ausreichend Platz zur Verfügung. 

4.5 
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Es werden für die Mahlzeiten angemes-
sene Essenszeiträume sichergestellt.
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 „DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Kliniken“  
„DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Senioreneinrichtungen“ 
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Prüfkriterien Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

4.6 

Die Gäste haben die Möglichkeit, Be-
schwerden und Anregungen mitzuteilen, diese 
sind dokumentiert, werden ausgewertet und in 
einer angemessenen Frist bearbeitet. 
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Maßnahmen Ja Nein Wenn nein, warum nicht Abgeleitete Maßnahme 

Die geforderten Maßnahmen aus dem voran-
gegangenen Audit der DGE sind vollständig 
umgesetzt worden. 

Prüfdatum: 

Unterschrift verantwortlicher Prüfer/in: 

Stempel Betrieb: 
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	Wenn nein warum nichtTäglich werden 3 x Getreideprodukte Brot Reis Teigwaren etc oder Kartoffeln angebo ten Davon Vollkorngetreideprodukte mind 2 x täg lich sowie Kartoffelerzeugnisse max 2 x in 7 Ta gen: 
	Abgeleitete MaßnahmeTäglich werden 3 x Getreideprodukte Brot Reis Teigwaren etc oder Kartoffeln angebo ten Davon Vollkorngetreideprodukte mind 2 x täg lich sowie Kartoffelerzeugnisse max 2 x in 7 Ta gen: 
	Wenn nein warum nichtTäglich werden 3 x Gemüse frisch oder TK Hülsenfrüchte oder Salat angeboten Davon Rohkost mind 1 x am Tag sowie Hülsenfrüchte mind 2 x in 7 Tagen: 
	Abgeleitete MaßnahmeTäglich werden 3 x Gemüse frisch oder TK Hülsenfrüchte oder Salat angeboten Davon Rohkost mind 1 x am Tag sowie Hülsenfrüchte mind 2 x in 7 Tagen: 
	Wenn nein warum nichtObst wird mindestens 2 x am Tag angeboten Davon mind 1 x Obst frisch oder TK ohne Zusatz von Zucker oder Süßungsmitteln: 
	Abgeleitete MaßnahmeObst wird mindestens 2 x am Tag angeboten Davon mind 1 x Obst frisch oder TK ohne Zusatz von Zucker oder Süßungsmitteln: 
	Wenn nein warum nichtNüsse Kerne oder Ölsaaten ungesalzen werden mind 3 x innerhalb von 7 Tagen an geboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeNüsse Kerne oder Ölsaaten ungesalzen werden mind 3 x innerhalb von 7 Tagen an geboten: 
	Wenn nein warum nichtMilch oder Milchprodukte werden mind 2 x täg lich angeboten basierend ausschließlich auf folgenden Qualitäten: 
	Abgeleitete MaßnahmeMilch oder Milchprodukte werden mind 2 x täg lich angeboten basierend ausschließlich auf folgenden Qualitäten: 
	Wenn nein warum nichtMilch Naturjoghurt Buttermilch Dickmilch Ke fir max 38  Fett absolut jeweils ohne Zucker und Süßungsmittel: 
	Abgeleitete MaßnahmeMilch Naturjoghurt Buttermilch Dickmilch Ke fir max 38  Fett absolut jeweils ohne Zucker und Süßungsmittel: 
	Wenn nein warum nichtSpeisequark max 5  Fett absolut jeweils ohne Zucker und Süßungsmittel: 
	Abgeleitete MaßnahmeSpeisequark max 5  Fett absolut jeweils ohne Zucker und Süßungsmittel: 
	Wenn nein warum nichtKäse max 30  Fett absolut: 
	Abgeleitete MaßnahmeKäse max 30  Fett absolut: 
	Wenn nein warum nichtFleisch wird max 3 x innerhalb von 7 Tagen in der Mittagsverpflegung angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeFleisch wird max 3 x innerhalb von 7 Tagen in der Mittagsverpflegung angeboten: 
	Wenn nein warum nichtMindestens 50  der Fleischgerichte werden aus magerem Muskelfleisch zubereitet: 
	Abgeleitete MaßnahmeMindestens 50  der Fleischgerichte werden aus magerem Muskelfleisch zubereitet: 
	Wenn nein warum nichtFleischund Wurstwaren als Belag werden mit max 20  Fett angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeFleischund Wurstwaren als Belag werden mit max 20  Fett angeboten: 
	Wenn nein warum nichtFisch wird mind 2 x innerhalb von 7 Tagen angeboten davon mind 1 x fettreicher Fisch Diese Produkte stammen aus nachhaltigem Bestand z B MSCZertifikat Aquakultur: 
	Abgeleitete MaßnahmeFisch wird mind 2 x innerhalb von 7 Tagen angeboten davon mind 1 x fettreicher Fisch Diese Produkte stammen aus nachhaltigem Bestand z B MSCZertifikat Aquakultur: 
	Wenn nein warum nichtFür die Zubereitung der zertifizierten Gerichte wird jodiertes Speisesalz eingesetzt: 
	Abgeleitete MaßnahmeFür die Zubereitung der zertifizierten Gerichte wird jodiertes Speisesalz eingesetzt: 
	Wenn nein warum nichtTrinkoder Mineralwasser steht täglich frei zur Verfügung: 
	Abgeleitete MaßnahmeTrinkoder Mineralwasser steht täglich frei zur Verfügung: 
	Wenn nein warum nichtDer aktuelle Speiseplan ist vorab allen regel mäßig barrierefrei zugänglich Beim Angebot mehrerer Menülinien sind diese übersichtlich dargestellt: 
	Abgeleitete MaßnahmeDer aktuelle Speiseplan ist vorab allen regel mäßig barrierefrei zugänglich Beim Angebot mehrerer Menülinien sind diese übersichtlich dargestellt: 
	Wenn nein warum nichtDas zu zertifizierende Speiseangebot ist auf allen Speiseplanvarianten z B Druckversion OnlineBestellsystem korrekt und vollständig signalisiert und die Patientinnen Seniorin nen erhalten Informationen zu den empfohle nen Lebensmittelhäufigkeiten: 
	Abgeleitete MaßnahmeDas zu zertifizierende Speiseangebot ist auf allen Speiseplanvarianten z B Druckversion OnlineBestellsystem korrekt und vollständig signalisiert und die Patientinnen Seniorin nen erhalten Informationen zu den empfohle nen Lebensmittelhäufigkeiten: 
	Wenn nein warum nichtDie Tierart bei Fleisch Wurstwaren und Fisch ist benannt: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Tierart bei Fleisch Wurstwaren und Fisch ist benannt: 
	Wenn nein warum nichtNicht übliche und nicht eindeutige Bezeichnun gen sind erklärt: 
	Abgeleitete MaßnahmeNicht übliche und nicht eindeutige Bezeichnun gen sind erklärt: 
	Wenn nein warum nichtDer Menüzyklus beträgt in Kliniken mind 4 Wochen und in Senioreneinrichtungen mind 6 Wochen: 
	Abgeleitete MaßnahmeDer Menüzyklus beträgt in Kliniken mind 4 Wochen und in Senioreneinrichtungen mind 6 Wochen: 
	Wenn nein warum nichtEin ovolactovegetarisches Angebot ist täg lich zu allen Mahlzeiten verfügbar bei der Verpflegung in Senioreneinrichtungen auf Nachfrage: 
	Abgeleitete MaßnahmeEin ovolactovegetarisches Angebot ist täg lich zu allen Mahlzeiten verfügbar bei der Verpflegung in Senioreneinrichtungen auf Nachfrage: 
	Wenn nein warum nichtEin saisonales Angebot wird bevorzugt Kulturspezifische und regionale Essgewohn heiten sowie religiöse Aspekte sind Berücksichtigt: 
	Abgeleitete MaßnahmeEin saisonales Angebot wird bevorzugt Kulturspezifische und regionale Essgewohn heiten sowie religiöse Aspekte sind Berücksichtigt: 
	Wenn nein warum nichtInnerhalb von 7 Tagen werden max 2 x frittierte undoder panierte Produkte angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeInnerhalb von 7 Tagen werden max 2 x frittierte undoder panierte Produkte angeboten: 
	Wenn nein warum nichtInnerhalb von 7 Tagen wird max 1 x ein industriell hergestelltes Fleischersatzpro dukt angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeInnerhalb von 7 Tagen wird max 1 x ein industriell hergestelltes Fleischersatzpro dukt angeboten: 
	Wenn nein warum nichtBei Lebensmittelunverträglichkeiten wie Aller gien wird eine entsprechende Speisenaus wahl ermöglicht: 
	Abgeleitete MaßnahmeBei Lebensmittelunverträglichkeiten wie Aller gien wird eine entsprechende Speisenaus wahl ermöglicht: 
	Wenn nein warum nichtVerschiedene Kostformen sind für unterschied liche Ernährungssituationen und Krankheiten im Angebot: 
	Abgeleitete MaßnahmeVerschiedene Kostformen sind für unterschied liche Ernährungssituationen und Krankheiten im Angebot: 
	Wenn nein warum nichtBei passierterpürierter Kost sind die einzel nen Komponenten erkennbar angerichtet: 
	Abgeleitete MaßnahmeBei passierterpürierter Kost sind die einzel nen Komponenten erkennbar angerichtet: 
	Wenn nein warum nichtWünsche und Anregungen der Patientinnen sind in angemessener Weise Berücksichtigt: 
	Abgeleitete MaßnahmeWünsche und Anregungen der Patientinnen sind in angemessener Weise Berücksichtigt: 
	Wenn nein warum nichtAuf eine moderate Verwendung von Fett wird geachtet und dabei Rapsöl als Standardöl verwendet: 
	Abgeleitete MaßnahmeAuf eine moderate Verwendung von Fett wird geachtet und dabei Rapsöl als Standardöl verwendet: 
	Wenn nein warum nichtAlkohol wird in Kliniken nicht verwendet und bei Verwendung in Senioreneinrichtungen de klariert: 
	Abgeleitete MaßnahmeAlkohol wird in Kliniken nicht verwendet und bei Verwendung in Senioreneinrichtungen de klariert: 
	Wenn nein warum nichtGetreide Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeGetreide Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten: 
	Wenn nein warum nichtRezepte oder Arbeitsanweisungen bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen werden verwen det: 
	Abgeleitete MaßnahmeRezepte oder Arbeitsanweisungen bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen werden verwen det: 
	Wenn nein warum nichtFür die Zubereitung des Gemüses und der Kartoffeln werden nährstoffschonende Gar methoden angewendet Dünsten oder Dämp fen: 
	Abgeleitete MaßnahmeFür die Zubereitung des Gemüses und der Kartoffeln werden nährstoffschonende Gar methoden angewendet Dünsten oder Dämp fen: 
	Wenn nein warum nichtWarmhaltezeiten von 3 Stunden werden nicht überschritten: 
	Abgeleitete MaßnahmeWarmhaltezeiten von 3 Stunden werden nicht überschritten: 
	Wenn nein warum nichtJodsalz und Zucker werden sparsam verwen det: 
	Abgeleitete MaßnahmeJodsalz und Zucker werden sparsam verwen det: 
	Wenn nein warum nichtDie Aufbewahrungstemperatur von kalten Spei sen beträgt max 7 C Die Warmhalte Trans portund Ausgabetemperatur von warmen Speisen beträgt mind 65 C: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Aufbewahrungstemperatur von kalten Spei sen beträgt max 7 C Die Warmhalte Trans portund Ausgabetemperatur von warmen Speisen beträgt mind 65 C: 
	Wenn nein warum nichtEs werden alle gesetzlich vorgeschriebenen Tätigkeiten und Dokumentationen im Bereich Hygiene umgesetzt: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs werden alle gesetzlich vorgeschriebenen Tätigkeiten und Dokumentationen im Bereich Hygiene umgesetzt: 
	Wenn nein warum nichtFür den Hygienesowie den gesamten Verpfle gungsbereich gibt es eine feste Ansprechper son: 
	Abgeleitete MaßnahmeFür den Hygienesowie den gesamten Verpfle gungsbereich gibt es eine feste Ansprechper son: 
	Wenn nein warum nichtDie Bestimmungen der Lebensmittelzusatzstoff Durchführungsverordnung LMZDV und Lebens mittelinformationsverordnung LMIV hier Aller genkennzeichnung und Nährwertkennzeichnung werden eingehalten: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Bestimmungen der Lebensmittelzusatzstoff Durchführungsverordnung LMZDV und Lebens mittelinformationsverordnung LMIV hier Aller genkennzeichnung und Nährwertkennzeichnung werden eingehalten: 
	Wenn nein warum nichtDie rechtlich geforderten Schulungen zur Le bensmittelhygiene und Belehrungen zum Infek tionsschutzgesetz werden regelmäßig durchge führt und dokumentiert Es ist für alle Mitarbei tenden sichergestellt dass sie an den Schulun genBelehrungen oder einem Nachholtermin teilgenommen haben: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie rechtlich geforderten Schulungen zur Le bensmittelhygiene und Belehrungen zum Infek tionsschutzgesetz werden regelmäßig durchge führt und dokumentiert Es ist für alle Mitarbei tenden sichergestellt dass sie an den Schulun genBelehrungen oder einem Nachholtermin teilgenommen haben: 
	Wenn nein warum nichtEs liegt für sämtliche Kommunikationsmaßnah men mit DGEoder dem jeweiligen Lebens weltlogo vor der Veröffentlichung eine schriftli che Freigabe der DGE vor: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs liegt für sämtliche Kommunikationsmaßnah men mit DGEoder dem jeweiligen Lebens weltlogo vor der Veröffentlichung eine schriftli che Freigabe der DGE vor: 
	Wenn nein warum nichtMindestens eine Fachkraft kann Fragen zur vollwertigen Ernährung und Kostformen be antworten eine Ernährungsfachkraft steht Pa tientinnen bei Bedarf für Beratungsgespräche bzgl einer gesundheitsfördernden Ernährung zur Verfügung: 
	Abgeleitete MaßnahmeMindestens eine Fachkraft kann Fragen zur vollwertigen Ernährung und Kostformen be antworten eine Ernährungsfachkraft steht Pa tientinnen bei Bedarf für Beratungsgespräche bzgl einer gesundheitsfördernden Ernährung zur Verfügung: 
	Wenn nein warum nichtPatientinnen erhalten Beratung und Hilfe bei der Speiseauswahl und Bestellung: 
	Abgeleitete MaßnahmePatientinnen erhalten Beratung und Hilfe bei der Speiseauswahl und Bestellung: 
	Wenn nein warum nichtDie Patientinnen werden durch geeignete Medien zum zertifizierten Angebot informiert: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Patientinnen werden durch geeignete Medien zum zertifizierten Angebot informiert: 
	Wenn nein warum nichtDer Essplatz ist ausreichend beleuchtet und es herrscht ein freundliches und ansprechen des Ambiente: 
	Abgeleitete MaßnahmeDer Essplatz ist ausreichend beleuchtet und es herrscht ein freundliches und ansprechen des Ambiente: 
	Wenn nein warum nichtFür Rollstühle und Gehwagen steht ausrei chend Platz zur Verfügung: 
	Abgeleitete MaßnahmeFür Rollstühle und Gehwagen steht ausrei chend Platz zur Verfügung: 
	Wenn nein warum nichtEssund Trinkhilfen sind vorhanden und wer den entsprechend der individuellen Fähigkei ten der Patientinnen eingesetzt: 
	Abgeleitete MaßnahmeEssund Trinkhilfen sind vorhanden und wer den entsprechend der individuellen Fähigkei ten der Patientinnen eingesetzt: 
	Wenn nein warum nichtEs ist ein Prozess etabliert der die Speisen wünsche der Patientinnen berücksichtigt: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs ist ein Prozess etabliert der die Speisen wünsche der Patientinnen berücksichtigt: 
	Wenn nein warum nichtEs ist ein Prozess etabliert der die Wünsche der Patientinnen bezüglich der Portionsgrö ßen berücksichtigt: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs ist ein Prozess etabliert der die Wünsche der Patientinnen bezüglich der Portionsgrö ßen berücksichtigt: 
	Wenn nein warum nichtEs ist ein Prozess etabliert mit dem individu elle Unverträglichkeiten abgefragt werden: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs ist ein Prozess etabliert mit dem individu elle Unverträglichkeiten abgefragt werden: 
	Wenn nein warum nichtBeim Auslassen einer Mahlzeit wird für die Patientinnen eine Ersatzmahlzeit zur Verfü gung gestellt: 
	Abgeleitete MaßnahmeBeim Auslassen einer Mahlzeit wird für die Patientinnen eine Ersatzmahlzeit zur Verfü gung gestellt: 
	Wenn nein warum nichtDie Patientinnen haben die Möglichkeit Be schwerden und Anregungen mitzuteilen diese sind dokumentiert werden ausgewertet und in einer angemessenen Frist bearbeitet: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Patientinnen haben die Möglichkeit Be schwerden und Anregungen mitzuteilen diese sind dokumentiert werden ausgewertet und in einer angemessenen Frist bearbeitet: 
	Wenn nein warum nichtDie geforderten Maßnahmen aus dem voran gegangenen Audit der DGE sind vollständig umgesetzt worden: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie geforderten Maßnahmen aus dem voran gegangenen Audit der DGE sind vollständig umgesetzt worden: 
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