Unsere Basis

Die Qualitat des Speisenangebots setzt passende
Strukturen und optimale Prozesse voraus. Eine Basis
fur die Steuerung des Verpflegungsangebots bilden
die DGE-Qualitatsstandards fur die Gemeinschafts-
verpflegung, die fiir die Bereiche

B Tageseinrichtungen fur Kinder (Kitas),
® Schulen,

® Betriebsrestaurants,

= Krankenhduser,

Rehakliniken,

B stationdre Senioreneinrichtungen,

B und Essen auf Radern

zur Verfligung stehen.

Unser bundesweites Netzwerk an Experten und
Fachberatern gewabhrleistet Ihnen ein breites Bera-
tungsangebot und Unterstiitzung direkt vor Ort.

Kontakt

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann kommen Sie

gerne mit lhrem Anliegen auf uns zu. Auf Wunsch verein-
baren wir einen unverbindlichen Termin und erstellen ein
individuelles Angebot, das Ihrem Beratungsbedarf entspricht.
Die Berechnung unserer Beratungsleistungen richtet sich
nach anfallendem Aufwand und festgelegten Tagessatzen.

So erreichen Sie uns:

Telefon +49 228 3776-655

Telefax +49 228 3776-78-655

E-Mail fachberatung@dge.de

Internet www.dge.de/gv/dge-fachberatung/
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Unsere Motivation

Als mobile Informations- und Dienstleistungsgesell-
schaft erleben wir seit Jahren einen Wandel, der in
allen Bereichen der AuBer-Haus-Gastronomie an die
Qualitat der Verpflegung wachsende Anforderungen
stellt. Flexibilitat, Okonomie und spezifische Kenntnis-
se Uber Zielgruppen sind dafur gewichtige Faktoren.

Ein modernes Angebot beinhaltet eine optimierte

und effektive Ablauforganisation, konkrete Ansatze
zur Nachhaltigkeit und die sichere Einhaltung recht-
lich relevanter Anforderungen.

Die Akzeptanz der Tischgaste ist nur gegeben, wenn
sie eingebunden sind, ein angenehmes Ambiente
vorfinden und die Mensa oder das Betriebsrestaurant
als zentrale Kommunikationsplattform nutzen kénnen.

Fachkraftemangel, zeitliche und rdumliche Engpésse
bedeuten fir Sie als Entscheider und Praktiker, taglich
den Spagat zwischen festgelegten Budgets, geforder-
ter Speisenqualitat und Innovationen zu leisten und zu
garantieren. Zur langfristigen Qualitatssicherung kann
ein externes, unabhangiges Urteil tradierte Strukturen
|6sen, neue und optimierte Wege aufzeigen, damit
Sie Ihren Verpflegungsalltag erfolgreich meistern.

Reinigung

Unsere Expertise

Ziel der DGE-Fachberatung ist es, aktuelle Grundlagen
und Anforderungen im GroBkichenalltag umzusetzen.
Wir verfligen Uber praktische und langjéhrige Berufs-
und Beratungserfahrung in der Gemeinschaftsgastro-
nomie. Zusatzqualifikationen und kontinuierlicher Aus-
tausch mit der Wissenschaft runden unser Profil ab.
Die DGE-Fachberatung beinhaltet Aspekte der ge-
samten Prozesskette, angefangen von der Lebens-
mittelauswahl und -lagerung, Uber Speisenplanung,
Produktion, Verteilung und Ausgabe. Unsere zentralen
Aktivitaten setzen jedoch schon friiher an. Einrichtun-
gen, Unternehmen und Trager erhalten bereits bei der
Definition der Verpflegungsleistung konkrete Unter-
stltzung. Wir sind auch Ansprechpartner fur techni-
sche und betriebswirtschaftliche Herausforderungen.

Speiseplanung

Entsorgung

verzeichnis
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Einkauf

Zubereitung

Unser Spektrum

Beratung bei Neukonzeption und
Umstrukturierung in allen fur die Gemein-
schaftsgastronomie relevanten Gebieten

Analyse und Optimierung von Verpflegungs-
konzepten entlang der gesamten Prozesskette

Ermittlung von Personal- und Geratebedarf

Einrichtungsspezifische Festlegung der Speisen-
qualitat auf Basis der DGE-Qualitatsstandards

Beratung und Begleitung bei der Umsetzung
aller rechtlich relevanten Anforderungen

Coaching und Seminare fir Fachkrafte und Teams
Erstellen und beurteilen von Leistungsverzeichnissen

Begleitung von Vergabeverfahren von
der Ausschreibung bis zur Bieterauswahl

Konzeption und Auswertung von
Tischgast-Befragungen zum Speisenangebot

Empfehlungen fir eine zeitgemale
Kommunikation mit dem Tischgast

Erstellen von Kostenanalysen und Gutachten

Untersttzung von Kantinenausschiissen
und Expertengremien



