Inhouse-Checkliste
Checkliste zur Eigenkontrolle fur die DGE-Zertifizierung ,DGE- ’
Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas" ‘ ‘
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen® inkl. 16 Tagen

Benutzerhinweise:

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

Zertifizierung von Kitas nach dem ,DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Kitas*
Zertifizierung von Schulen nach dem ,DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Schulen®
Caterer-Zertifizierung nach dem ,DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Kitas®

Caterer-Zertifizierung nach dem ,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen®

Beachten Sie beim Ausfillen der Inhouse-Checkliste bitte die Hinweise Uber den einzelnen Tabellen, fur welche der Zertifizierungsarten
diese jeweils zu nutzen sind.

Im Rahmen der ndchsten Auditierung vor Ort wird der Auditor prufen, ob Sie die Eigenkontrolle korrekt absolviert haben.

Bitte halten Sie daher die ausgefiillte Checkliste sowie die von lhnen gepriften Speisenplane in lhren QM-Unterlagen zum Nachweis
bereit.
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Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Betrifft nur Schulen!

Inhouse-Checkliste

Betrieb:

Verantwortliche/r:

Prufkriterien

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete MalRnahme

1. Lebenswelt Schule

11

Fir die Mittagspause stehen mindestens
60 Minuten (+/- 15 min) zur Verfligung. Bei
Bedarf sind die Pausenzeiten entsprechend
stufenspezifisch versetzt.

1.2

Fir die Ausgabe und den Verzehr der Spei-
sen steht ein gesonderter Raum zur Verfi-

gung.

13

Jeder*jede Schiler*in hat die Mdglichkeit, am
Mittagessen teilzunehmen.

14

Das Ausgabepersonal ist freundlich und im
Detail iber das aktuelle Speiseangebot infor-
miert.

15

Uber das zertifizierte Angebot wird transpa-
rent informiert.

1.6

Die Schuler haben die Moglichkeit, Beschwer-
den und Anregungen mitzuteilen, diese sind
dokumentiert, werden ausgewertet und in ei-
ner angemessenen Frist bearbeitet.
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Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Betrifft nur Kitas!

Inhouse-Checkliste

oo

Betrieb:

Verantwortliche/r:

Prufkriterien

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete Malinahme

1. Lebenswelt Kita

Die Mahlzeiten sind von den Ubrigen Aktivi-

1.1 | taten abgegrenzt und angemessene Es-
senszeitraume werden eingehalten.
Die Mahlzeiten werden durch padagogi-
1.2
sches Personal betreut.
Es gibt ein Erndhrungskonzept, das alle re-
1.3
levanten Inhalte umfasst.
Es ist sichergestellt, dass die Eltern nach-
1.4 | weislich Informationen zum Erndhrungs-
konzept erhalten haben.
1.5 | Der Speisenplan ist kindgerecht gestaltet.
Es gibt die Moglichkeit, Beschwerden und
16 Anregungen mitzuteilen, diese sind doku-

mentiert, werden ausgewertet und in einer
angemessenen Frist bearbeitet.
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Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Inhouse-Checkliste

oo

Betrieb:

Verantwortliche/r:

Prufkriterium

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete MaRnahme

2. Lebensmittelauswahl Mittag

Priifen Sie, ob Sie innerhalb von 16/20
Verpflegungstagen folgende Anforderungen
erfiillen:

2.1

aglich werden Getreideprodukte (Brot, Reis,
Nudeln etc.) oder Kartoffeln angeboten. Davon
Vollkorngetreideprodukte mind. 3/4 x sowie
Kartoffelerzeugnisse max. 3/4 x innerhalb von
16/20 Tagen.

2.2

Taglich werden Gemduse (frisch oder TK), Hl-
senfrichte, Rohkost oder Salat angeboten. Da-
von Rohkost mind. 6/8 x innerhalb von 16/20
Tagen sowie Hilsenfriichte mind. 3/4 mal.

2.3

Obst (frisch oder TK), ohne Zusatz von Zucker
oder Siflungsmitteln, wird mind. 6/8 x
innerhalb von 16/20 Tagen angeboten davon
mind. 3/4 x als Stuickobst.

2.4

Milch oder Milchprodukte werden mind. 6/8 x
innerhalb von 16/20 Tagen angeboten
(basierend ausschlieRlich auf folgenden
Qualitaten):

241

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Ke-
fir: max. 3,8 % Fett absolut
(jeweils ohne Zucker und SuRBungsmittel).
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Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Inhouse-Checkliste

oo

Prufkriterium

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete MalRnahme

Speisequark: max. 5 % Fett absolut

2.4.2 (jeweils ohne Zucker und SuBungsmittel)
2.4.3 | Kése: max. 30 % Fett absolut
Fleisch wird max. 3/4 x innerhalb von 16/20
25
Tagen angeboten.
Mindestens 50 % der Fleischgerichte werden
2.6 ; .
aus magerem Muskelfleisch zubereitet.
Fisch wird mind. 3/4 x innerhalb von 16/20
Tagen angeboten, davon 1/2 x fettreicher Fisch.
2.7 ; . '
Diese Fische stammen aus nachhaltigem
Bestand. (z. B. MSC-Zertifikat/Aquakultur).
28 Fir die Zubereitung der zertifizierten Gerichte
' wird jodiertes Speisesalz eingesetzt.
Trink- oder Mineralwasser steht taglich frei zur
2.9 | Verfugung, falls Sie fiir die Versorgung mit

Trinkwasser verantwortlich sind.
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Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Inhouse-Checkliste

oo

Prifkriterium

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete MaRnahme

3. Speiseplanung und -herstellung

Der jeweils aktuelle Speiseplan ist vorab allen

31 zuganglich.
3.2 Das zu zertifizierende Angebot ist korrekt sig-
' nalisiert.
33 Die Tierart bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist
' benannt.
Nicht Ubliche oder nicht eindeutige Bezeich-
3.4 ; "
nungen sind erklart.
3.5 | Der Menlzyklus betragt mind. 4 Wochen.
Taglich ist ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht
3.6 | im Angebot (bei der Verpflegung in Kitas auf
Nachfrage).
Ein saisonales Angebot wird bevorzugt.
3.7 | Regionale, kulturelle und religidse Aspekte
werden bertcksichtigt.
38 Innerhalb von 4 Wochen werden max. 3/4 x

frittierte und/oder panierte Produkte angeboten.
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Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Inhouse-Checkliste

oo

Prufkriterium

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete MalRnahme

3.9

Innerhalb von 4 Wochen wird max. 3/4 x ein
industriell hergestelltes Fleischersatzprodukt
angeboten.

3.10

Bei Schilern bzw. Kindern, die eine Lebens-
mittelunvertraglichkeit wie eine Allergie ha-
ben, wird die Teilnahme an der Mittagsver-
pflegung ermdglicht.

3.11

Es ist sichergestellt, dass Wiinsche und Anre-
gungen der Schiler bzw. Kinder soweit wie
moglich berlicksichtigt werden.

3.12

Auf eine moderate Verwendung von Fett wird
geachtet und dabei Rapsél als Standarddl
verwendet.

3.13

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

3.14

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln
werden abwechslungsreich angeboten.

3.15

Fir die Zubereitung des Gemises und der
Kartoffeln werden nahrstoffschonende Gar-
methoden angewendet (Diinsten oder Damp-
fen).

3.16

Warmhaltezeiten: 3 Stunden werden nicht
Uberschritten.

3.17

Jodsalz und Zucker werden sparsam verwen-
det.
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Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Inhouse-Checkliste

oo

Prufkriterium

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete Mainahme

4. Hygieneaspekte/rechtlicher
Rahmen/ QM-System

4.1

Die Aufbewahrungstemperatur von kalten
Speisen betragt max. 7 °C. Die Warmhalte-,
Transport- und Ausgabetemperatur von war-
men Speisen betragt mind. 65 °C.

4.2

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

4.3

Fir den Hygiene- sowie den gesamten Ver-
pflegungsbereich gibt es eine feste Ansprech-
person.

4.4

Die Bestimmungen der Lebensmittelzusatzstoff-
Durchfiihrungsverordnung (LMZDV) und Le-
bensmittelinformationsverordnung (LMIV), hier
Allergenkennzeichnung und Nahrwertkenn-
zeichnung werden eingehalten.

4.5

Die rechtlich geforderten Schulungen zur Le-
bensmittelhygiene und Belehrungen zum In-
fektionsschutzgesetz werden regelmaiig
durchgefiihrt und dokumentiert. Es ist fur alle
Mitarbeitenden sichergestellt, dass sie an den
Schulungen/Belehrungen oder einem Nach-
holtermin teilgenommen haben.

4.6

Es liegt fir samtliche Kommunikationsmal3-
nahmen mit DGE- oder dem jeweiligen Le-
bensweltlogo vor der Veréffentlichung eine
schriftliche Freigabe der DGE vor.
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Betrifft nur Caterer, die vertraglich erfasste Ausgabestellen in Schulen haben!

Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

Inhouse-Checkliste

oo

Prufkriterium

Ja

Nein

Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete MaRnahme

5. Ausgabedokumentation

In den Ausgabekiichen werden alle gesetzlich

5a | vorgeschriebenen Dokumentationen und
Schulungen fur die Mitarbeiter durchgefuhrt.
Alle zur Sicherstellung der max. Standzeiten
sowie zum Nachweis der Temperaturgrenzen

5b . .
notwendigen Dokumentationen werden ge-
fuhrt.

5c Die Mitarbeiter vor Ort werden zu Inhalten des
zutreffenden DGE-Qualitatsstandards geschult.
In den Ausgabekiichen liegen Informationsun-

5d i )
terlagen zu den Zertifizierungsinhalten vor.

5e Die Speisenplane in den Schulen sind iden-

tisch mit den zertifizierten Planen.
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Inhouse-Checkliste
Checkliste zur Eigenkontrolle fiir die DGE-Zertifizierung
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas*
,DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Schulen inkl. 16 Tagen®

o

NGE.

MalRnahmen Ja | Nein Wenn nein, warum nicht

Abgeleitete MalRnahme

Die geforderten Mallinahmen aus dem voran-
gegangenen Audit der DGE sind vollstandig
umgesetzt worden.

Prafdatum:

Unterschrift verantwortlicher Prifer/in:

Stempel Betrieb:
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	Wenn nein warum nichtFür die Mittagspause stehen mindestens 60 Minuten  15 min zur Verfügung Bei Bedarf sind die Pausenzeiten entsprechend stufenspezifisch versetzt: 
	Abgeleitete MaßnahmeFür die Mittagspause stehen mindestens 60 Minuten  15 min zur Verfügung Bei Bedarf sind die Pausenzeiten entsprechend stufenspezifisch versetzt: 
	Wenn nein warum nichtFür die Ausgabe und den Verzehr der Spei sen steht ein gesonderter Raum zur Verfü gung: 
	Abgeleitete MaßnahmeFür die Ausgabe und den Verzehr der Spei sen steht ein gesonderter Raum zur Verfü gung: 
	Wenn nein warum nichtJederjede Schülerin hat die Möglichkeit am Mittagessen teilzunehmen: 
	Abgeleitete MaßnahmeJederjede Schülerin hat die Möglichkeit am Mittagessen teilzunehmen: 
	Wenn nein warum nichtDas Ausgabepersonal ist freundlich und im Detail über das aktuelle Speiseangebot infor miert: 
	Abgeleitete MaßnahmeDas Ausgabepersonal ist freundlich und im Detail über das aktuelle Speiseangebot infor miert: 
	Wenn nein warum nichtÜber das zertifizierte Angebot wird transpa rent informiert: 
	Abgeleitete MaßnahmeÜber das zertifizierte Angebot wird transpa rent informiert: 
	Wenn nein warum nichtDie Schüler haben die Möglichkeit Beschwer den und Anregungen mitzuteilen diese sind dokumentiert werden ausgewertet und in ei ner angemessenen Frist bearbeitet: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Schüler haben die Möglichkeit Beschwer den und Anregungen mitzuteilen diese sind dokumentiert werden ausgewertet und in ei ner angemessenen Frist bearbeitet: 
	Wenn nein warum nichtDie Mahlzeiten sind von den übrigen Aktivi täten abgegrenzt und angemessene Es senszeiträume werden eingehalten: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Mahlzeiten sind von den übrigen Aktivi täten abgegrenzt und angemessene Es senszeiträume werden eingehalten: 
	Wenn nein warum nichtDie Mahlzeiten werden durch pädagogi sches Personal betreut: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Mahlzeiten werden durch pädagogi sches Personal betreut: 
	Wenn nein warum nichtEs gibt ein Ernährungskonzept das alle re levanten Inhalte umfasst: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs gibt ein Ernährungskonzept das alle re levanten Inhalte umfasst: 
	Wenn nein warum nichtEs ist sichergestellt dass die Eltern nach weislich Informationen zum Ernährungs konzept erhalten haben: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs ist sichergestellt dass die Eltern nach weislich Informationen zum Ernährungs konzept erhalten haben: 
	Wenn nein warum nichtDer Speisenplan ist kindgerecht gestaltet: 
	Abgeleitete MaßnahmeDer Speisenplan ist kindgerecht gestaltet: 
	Wenn nein warum nichtEs gibt die Möglichkeit Beschwerden und Anregungen mitzuteilen diese sind doku mentiert werden ausgewertet und in einer angemessenen Frist bearbeitet: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs gibt die Möglichkeit Beschwerden und Anregungen mitzuteilen diese sind doku mentiert werden ausgewertet und in einer angemessenen Frist bearbeitet: 
	Wenn nein warum nichtTäglich werden Getreideprodukte Brot Reis Nudeln etc oder Kartoffeln angeboten Davon Vollkorngetreideprodukte mind 4 x sowie Kar toffelerzeugnisse max 4 x innerhalb von 20 Ta gen: 
	Abgeleitete MaßnahmeTäglich werden Getreideprodukte Brot Reis Nudeln etc oder Kartoffeln angeboten Davon Vollkorngetreideprodukte mind 4 x sowie Kar toffelerzeugnisse max 4 x innerhalb von 20 Ta gen: 
	Wenn nein warum nichtTäglich werden Gemüse frisch oder TK Hül senfrüchte Rohkost oder Salat angeboten Da von Rohkost mind 8 x innerhalb von 20 Tagen sowie Hülsenfrüchte mind 4 x in 20 Tagen: 
	Abgeleitete MaßnahmeTäglich werden Gemüse frisch oder TK Hül senfrüchte Rohkost oder Salat angeboten Da von Rohkost mind 8 x innerhalb von 20 Tagen sowie Hülsenfrüchte mind 4 x in 20 Tagen: 
	Wenn nein warum nichtObst frisch oder TK ohne Zusatz von Zucker oder Süßungsmitteln wird mind 8 x innerhalb von 20 Tagen angeboten davon mind 4 x als Stückobst: 
	Abgeleitete MaßnahmeObst frisch oder TK ohne Zusatz von Zucker oder Süßungsmitteln wird mind 8 x innerhalb von 20 Tagen angeboten davon mind 4 x als Stückobst: 
	Wenn nein warum nichtMilch oder Milchprodukte werden mind 8 x in nerhalb von 20 Tagen angeboten basierend ausschließlich auf folgenden Qualitäten: 
	Abgeleitete MaßnahmeMilch oder Milchprodukte werden mind 8 x in nerhalb von 20 Tagen 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 4 x innerhalb von 20 Tagen angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeFleisch wird max 4 x innerhalb von 20 Tagen 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 nichtFisch wird mind 4 x innerhalb von 20 Tagen angeboten davon 2 x fettreicher Fisch Diese Fische stammen aus nachhaltigem Be stand z B MSCZertifikatAquakultur: 
	Abgeleitete MaßnahmeFisch wird mind 4 x innerhalb von 20 Tagen angeboten davon 2 x fettreicher Fisch Diese Fische stammen aus nachhaltigem Be stand z B MSCZertifikatAquakultur: 
	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 nichtTrink oder Mineralwasser steht täglich frei zur Verfügung falls Sie für die Versorgung mit Trinkwasser verantwortlich sind: 
	Abgeleitete MaßnahmeTrink oder Mineralwasser steht täglich frei zur Verfügung falls Sie für die Versorgung mit Trinkwasser verantwortlich sind: 
	Wenn nein warum nichtDer jeweils aktuelle Speiseplan ist vorab allen zugänglich: 
	Abgeleitete MaßnahmeDer jeweils aktuelle Speiseplan ist vorab allen zugänglich: 
	Wenn nein warum nichtDas zu zertifizierende Angebot ist korrekt sig nalisiert: 
	Abgeleitete MaßnahmeDas zu zertifizierende Angebot ist korrekt sig nalisiert: 
	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 oder nicht eindeutige Bezeich nungen sind erklärt: 
	Abgeleitete MaßnahmeNicht übliche oder nicht eindeutige Bezeich nungen sind erklärt: 
	Wenn nein warum nichtDer Menüzyklus beträgt mind 4 Wochen: 
	Abgeleitete MaßnahmeDer Menüzyklus beträgt mind 4 Wochen: 
	Wenn nein warum nichtTäglich ist ein ovolactovegetarisches Gericht im Angebot bei der Verpflegung in Kitas auf Nachfrage: 
	Abgeleitete MaßnahmeTäglich ist ein ovolactovegetarisches Gericht im Angebot bei der Verpflegung in Kitas auf Nachfrage: 
	Wenn nein warum nichtEin saisonales Angebot wird bevorzugt Regionale kulturelle und religiöse Aspekte werden berücksichtigt: 
	Abgeleitete MaßnahmeEin saisonales Angebot wird bevorzugt Regionale kulturelle und religiöse Aspekte werden berücksichtigt: 
	Wenn nein warum nichtInnerhalb von 4 Wochen werden max 4 x frittierte undoder panierte Produkte angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeInnerhalb von 4 Wochen werden max 4 x frittierte undoder panierte Produkte angeboten: 
	Wenn nein warum nichtInnerhalb von 4 Wochen wird max 4 x ein in dustriell hergestelltes Fleischersatzprodukt an geboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeInnerhalb von 4 Wochen wird max 4 x ein in dustriell hergestelltes Fleischersatzprodukt an geboten: 
	Wenn nein warum nichtBei Schülern bzw Kindern die eine Lebens mittelunverträglichkeit wie eine Allergie ha ben wird die Teilnahme an der Mittagsver pflegung ermöglicht: 
	Abgeleitete MaßnahmeBei Schülern bzw Kindern die eine Lebens mittelunverträglichkeit wie eine Allergie ha ben wird die Teilnahme an der Mittagsver pflegung ermöglicht: 
	Wenn nein warum nichtEs ist sichergestellt dass Wünsche und Anre gungen der Schüler bzw Kinder soweit wie möglich berücksichtigt werden: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs ist sichergestellt dass Wünsche und Anre gungen der Schüler bzw Kinder soweit wie möglich berücksichtigt werden: 
	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 nichtRezepte oder Arbeitsanweisungen bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen werden verwen det: 
	Abgeleitete MaßnahmeRezepte oder Arbeitsanweisungen bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen werden verwen det: 
	Wenn nein warum nichtGetreide Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten: 
	Abgeleitete MaßnahmeGetreide Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten: 
	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 3 Stunden werden nicht überschritten: 
	Abgeleitete MaßnahmeWarmhaltezeiten 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 Speisen beträgt max 7 C Die Warmhalte Transport und Ausgabetemperatur von war men Speisen beträgt mind 65 C: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Aufbewahrungstemperatur von kalten Speisen beträgt max 7 C Die Warmhalte Transport und Ausgabetemperatur von war men 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 Hygiene sowie den gesamten Ver pflegungsbereich gibt es eine feste Ansprech person: 
	Abgeleitete MaßnahmeFür den Hygiene sowie den gesamten Ver pflegungsbereich gibt es eine feste Ansprech person: 
	Wenn nein warum nichtDie Bestimmungen der Lebensmittelzusatzstoff Durchführungsverordnung LMZDV und Le bensmittelinformationsverordnung LMIV hier Allergenkennzeichnung und Nährwertkenn zeichnung werden eingehalten: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Bestimmungen der Lebensmittelzusatzstoff Durchführungsverordnung LMZDV und Le bensmittelinformationsverordnung LMIV hier Allergenkennzeichnung und Nährwertkenn zeichnung werden eingehalten: 
	Wenn nein warum nichtDie rechtlich geforderten Schulungen zur Le bensmittelhygiene und Belehrungen zum In fektionsschutzgesetz werden regelmäßig durchgeführt und dokumentiert Es ist für alle Mitarbeitenden sichergestellt dass sie an den SchulungenBelehrungen oder einem Nach holtermin teilgenommen haben: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie rechtlich geforderten Schulungen zur Le bensmittelhygiene und Belehrungen zum In fektionsschutzgesetz werden regelmäßig durchgeführt und dokumentiert Es ist für alle Mitarbeitenden sichergestellt dass sie an den SchulungenBelehrungen oder einem Nach holtermin teilgenommen haben: 
	Wenn nein warum nichtEs liegt für sämtliche Kommunikationsmaß nahmen mit DGE oder dem jeweiligen Le bensweltlogo vor der Veröffentlichung eine schriftliche Freigabe der DGE vor: 
	Abgeleitete MaßnahmeEs liegt für sämtliche Kommunikationsmaß nahmen mit DGE oder dem jeweiligen Le bensweltlogo vor der Veröffentlichung eine schriftliche Freigabe der DGE vor: 
	Wenn nein warum nichtIn den Ausgabeküchen werden alle gesetzlich vorgeschriebenen Dokumentationen und Schulungen für die Mitarbeiter durchgeführt: 
	Abgeleitete MaßnahmeIn den Ausgabeküchen werden alle gesetzlich vorgeschriebenen Dokumentationen und Schulungen für die Mitarbeiter durchgeführt: 
	Wenn nein warum nichtAlle zur Sicherstellung der max Standzeiten sowie zum Nachweis der Temperaturgrenzen notwendigen Dokumentationen werden ge führt: 
	Abgeleitete MaßnahmeAlle zur Sicherstellung der max Standzeiten sowie zum Nachweis der Temperaturgrenzen notwendigen Dokumentationen werden ge führt: 
	Wenn nein warum nichtDie Mitarbeiter vor Ort werden zu Inhalten des zutreffenden DGEQualitätsstandards geschult: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Mitarbeiter vor Ort werden zu Inhalten des zutreffenden DGEQualitätsstandards geschult: 
	Wenn nein warum nichtIn den Ausgabeküchen liegen Informationsun terlagen zu den Zertifizierungsinhalten vor: 
	Abgeleitete MaßnahmeIn den Ausgabeküchen liegen Informationsun terlagen zu den Zertifizierungsinhalten vor: 
	Wenn nein warum nichtDie Speisenpläne in den Schulen sind iden tisch mit den zertifizierten Plänen: 
	Abgeleitete MaßnahmeDie Speisenpläne in den Schulen sind iden tisch mit den zertifizierten Plänen: 
	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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