Deutschlands Initiative fur gesunde Ern&hrung Mit Genuss zum Erfolg!
und mehr Bewegung

IN FO M @&m

Checkliste fiir die Verpflegung in Betrieben,
Behorden und Hochschulen

Die folgende Checkliste gibt Ihnen eine Ubersicht iiber alle im ,DGE-Qualititsstandard fiir die
Verpflegung in Betrieben, Behdérden und Hochschulen® aufgefiihrten Kriterien zur Gestaltung eines
gesundheitsférdernden und nachhaltigen Verpflegungsangebotes. Eine ausfiihrliche Darstellung der
einzelnen Kriterien mit Erlduterungen finden Sie in den jeweiligen Kapiteln im DGE-Qualitdtsstandard.

Die Checkliste hilft Ihnen dabei, die aktuelle Verpflegungssituation eigenstdndig zu tGberpriifen und ggf.
Potenziale zur Verbesserung aufzudecken. Das Ergebnis der Uberpriifung kann Ausgangspunkt fiir die
Planung entsprechender MaRnahmen sein und auf dem Weg zu mehr Qualitat der Verpflegung in Ihrem
Betrieb/in Ihrer Einrichtung unterstitzen.

Bitte beachten Sie, dass im Rahmen einer DGE-Zertifizierung gesonderte Kriterien gelten, die Sie in der
»Checkliste DGE-Zertifizierung* finden.

Bei dieser Checkliste handelt es sich um ein aktives pdf-Dokument, welches digital ausgefillt und
abgespeichert werden kann.

Qualitat in der Verpflegung von Mitarbeitenden und

5 8 nicht teilweise
Studierenden entwickeln erfiillt erfiillt erfiillt
Ein Verpflegungskonzept liegt vor. ] ] ]
Alle Akteur*innen sind beteiligt. ] E] E]
Ein*e Verpflegungsbeauftragte*r ist vorhanden. ] [] []
Mitarbeitende des Verpflegungsbereiches werden kontinuierlich ] ] ]
weitergebildet.

Ergonomisch gestaltete Arbeitsplatze und Arbeitsablaufe sind eingerichtet. ] ] ]
Die Mitarbeitenden werden wertgeschatzt. E] E] E]
Rickmeldungen zum Speiseangebot werden regelmaRig eingeholt, D D D

ausgewertet und MaRnahmen abgeleitet.
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https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/checklisten/

Gestaltung einer gesundheitsférdernden nicht teilweise
und nachhaltigen Verpflegung erfiillt erfiillt erfiillt

m Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Lebensmittelqualititen und -hiufigkeiten fiir FRUHSTUCK und ZWISCHENVERPFLEGUNG
in der MISCHKOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

mind. 10 x (mind. 2 x téglich)

Vollkornprodukte, Pseudogetreide, Misli ohne Zusatz von Zucker
und sonstigen siiRenden Zutaten

O
O
O

davon: mind. 50 % des téglichen Angebotes aus Vollkornprodukten

Gemiise und Salat
mind. 5x (mind. 1x taglich)
Gemiise (frisch oder tiefgekihlt), Hilsenfriichte, Salat

davon: mind. 3 x als Rohkost

Obst

10 x (2 x taglich)

Obst (frisch oder tiefgekdhlt)

Niisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifenden Zutaten

O (O O (O
O (O O (O
O (O O |[O

]
O
O

davon: mind. 2 x als Niisse oder Olsaaten

Milch und Milchprodukte

mind. 10 x (mind. 2 x taglich), basierend auf den folgenden Qualitéten
Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifenden Zutaten

Kase: max. 30 % Fett absolut

]
O
O

Fleisch, Wurst, Fisch und Eier
max. 2 x Fleisch/Wurstwaren im Angebot O ] ]
Fleisch und Wurstwaren als Belag: max. 20 % Fett

Ole und Fette
Rapsél ist Standardfett Il ] ]
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél, Margarine aus den genannten Olen

Getranke

Getrinke sind jederzeit verfiigbar ] ] ]
Wasser, Friichte-, Krautertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten
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nicht teilweise
erfiillt erfiillt erfiillt

Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiir FRUHSTUCK und ZWISCHENVERPFLEGUNG
in der OVO-LACTO-VEGETARISCHEN KOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

mind. 10 x (mind. 2 x téglich) O [ [l
Vollkornprodukte, Pseudogetreide, Misli ohne Zusatz von Zucker und
sonstigen siiRenden Zutaten

davon: mind. 50 % des taglichen Angebotes aus Vollkornprodukten |:| |:| |:|

Gemiise und Salat

mind. 5 x (mind. 1 x téglich) [l [l ]
Gemdse (frisch oder tiefgekiihlt), Hilsenfriichte, Salat

davon: mind. 3 x als Rohkost D D |:|

Obst

10 x (2 x taglich)

Obst (frisch oder tiefgekiihlt)

Niisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten

davon: mind. 2 x als Niisse oder Olsaaten ] |:| |:|

Milch und Milchprodukte

mind. 10 x (mind. 2 x tiglich), basierend auf den folgenden Qualititen Il ] ]
Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut

Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siiRenden Zutaten

K&se: max. 30 % Fett absolut

Ole und Fette
Rapsél ist Standardfett ] ] ]
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl, Margarine aus den genannten Olen

Getrédnke

Getrinke sind jederzeit verfiigbar ] ] ]
Wasser, Friichte-, Krdutertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siiRenden Zutaten
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nicht teilweise
erfiillt erfiillt erfiillt

Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiir FRUHSTUCK und ZWISCHENVERPFLEGUNG
in der VEGANEN KOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

mind. 10 x (mind. 2 x tiglich) ]
Vollkornprodukte, Pseudogetreide, Misli ohne Zusatz von Zucker und

sonstigen siiRenden Zutaten

O
O

davon: mind. 75 % des taglichen Angebotes aus Vollkornprodukten

Gemiise und Salat
mind. 10 x (mind. 2 x téglich)
Gemdse (frisch oder tiefgekiihlt), Hilsenfriichte, Salat

davon: mind. 3 x als Rohkost

mind. 1x griines Blattgemdise

Oood o 0O
Oooo o O
OooOo o 0O

mind. 1 x Hilsenfriichte

Obst

10 x (2 = taglich)

Obst (frisch oder tiefgekiihlt)

Nisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten

[
O
O

]
O
O

davon: mind. 4 x als Niisse oder Olsaaten

Pflanzliche Alternativen zu Milch und Milchprodukte

mind. 10 x (mind. 2 x téglich) Il ] ]
Pflanzliche Milchalternativen angereichert mit Calcium, Jod,

Vitamin B,, Vitamin By,, Vitamin D

Pflanzliche Alternativen zu Milchprodukten

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifenden Zutaten

Pflanzliche Alternativen zu Fleisch, Wurst, Fisch und Eier
Proteinreiche Alternativen wie Tofu, Seitan, Tempeh ] ] ]

Ole und Fette
Rapsol ist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél, Margarine aus den genannten Olen

Getrdnke

Getrinke sind jederzeit verfiigbar O | [l
mind. 5x calciumhaltiges Mineralwasser (ca. 1500 mL)

Calciumhaltiges Mineralwasser (mind. 150 mg Calcium/L)

Wasser, Frichte-, Krdutertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten
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nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

Lebensmittelqualititen und -hiufigkeiten fiir die MITTAGSVERPFLEGUNG
in der MISCHKOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

5x (1 taglich)

Vollkornprodukte, Pseudogetreide, Kartoffeln (roh oder vorgegart)
parboiled Reis oder Naturreis

davon: mind. 1 x Vollkornprodukte

max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

[

O

O

Gemiise und Salat

5x (1 x taglich)

Gemiise (frisch oder tiefgekuhlt), Hilsenfriichte, Salat
davon: mind. 2 x als Rohkost

mind. 1 x Hilsenfriichte

Obst

mind. 2 x

Obst (frisch oder tiefgekiihlt)

Nisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifenden Zutaten

davon: mind. 1 x als Stiickobst

O 0o O (o0

[

O (OO0 O |00

O

O |00 O (00O

O

Milch und Milchprodukte

mind. 2 x, basierend auf den folgenden Qualititen

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifenden Zutaten

Kase: max. 30 % Fett absolut

O

O

Fleisch, Wurst, Fisch und Eier

max. 2 x Fleisch/Wurstwaren

mageres Muskelfleisch
davon: mind. die Halfte mageres Muskelfleisch innerhalb von 20
Verpflegungstagen

1x Fisch

davon: mind. 2 x fettreicher Fisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen

Ole und Fette
Rapsol ist Standardfett
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl, Margarine aus den genannten Olen

O OO o 0Od

O OO0 o 0O

O |00 O 0O

Getranke

Getrédnke sind jederzeit verfiigbar

Wasser, Friichte-, Krdutertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifenden Zutaten

[

O

O
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nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

Lebensmittelqualititen und -hiufigkeiten fiir die MITTAGSVERPFLEGUNG
in der OVO-LACTO-VEGETARISCHEN KOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

5x (1 x taglich)

Vollkornprodukte, Pseudogetreide, Kartoffeln (roh oder vorgegart)
parboiled Reis oder Naturreis

davon: mind. 1 x Vollkornprodukte

max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

[

O

O

Gemiise und Salat
5x (1 x taglich)
Gemiise (frisch oder tiefgekihlt), Hulsenfriichte, Salat

davon: mind. 2 x als Rohkost

mind. 2 x Hilsenfriichte

OO0 O (00

OO0 O (o0

OO0 O (OO0

Obst

mind. 2 x

Obst (frisch oder tiefgekdihlt)

Nisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten

davon: mind. 1 x als Stlickobst

mind. 1 x als Nusse oder Olsaaten

]

OO

O

O O

O

OO

Milch und Milchprodukte

mind. 2 x, basierend auf den folgenden Qualititen

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch,

Kefir: max. 3,8 % Fett absolut

Speisequark: max. 5% Fett absolut

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten
Kase: max. 30 % Fett absolut

Ole und Fette

Rapsél ist Standardfett

Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl, Margarine aus den
genannten Olen

Getrdnke

Getranke sind jederzeit verfiigbar

Wasser, Friichte-, Krautertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten

www.jobundfit.de



nicht teilweise
erfiillt erfiillt erfiillt

Lebensmittelqualititen und -hiufigkeiten fiir die MITTAGSVERPFLEGUNG
in der VEGANEN KOST fiir 5 Verpflegungstage

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

5x (1x taglich) O ] ]
Vollkornprodukte, Pseudogetreide, Kartoffeln (roh oder vorgegart)
parboiled Reis oder Naturreis

davon: mind. 1 x Vollkornprodukte

O O
O O
O O

max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

Gemiise und Salat

5x (1 x taglich)

Gemiise (frisch oder tiefgekihlt), dunkelgriines Blattgemiise wie
Brokkoli, Griinkohl, Pak Choi; Hilsenfriichte, Salat

davon: mind. 2 x als Rohkost

mind. 1x dunkelgriines Blattgemiise

OO0 O
OO0 O
OO0 O

mind. 3 x Hilsenfriichte

Obst

mind. 3 x

Obst (frisch oder tiefgekdihlt)

Nisse und Olsaaten, ungesalzen

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten

]
O
O

davon: mind. 1 x als Stlickobst

O O
O O
OO

mind. 2 x als Niisse und Olsaaten

Pflanzliche Alternativen zu Milch und Milchprodukte

mind. 2 x ] | ]
Pflanzliche Milchalternativen angereichert mit Calcium, Jod,

Vitamin B,, Vitamin By, Vitamin D

Pflanzliche Alternativen zu Milchprodukten

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siiRenden Zutaten

Pflanzliche Alternativen zu Fleisch, Wurst, Fisch und Eier

mind. 1x

Proteinreiche Alternativen wie Tofu, Seitan, Tempeh
davon: max. 1 x stark verarbeitete kiichenfertige Alternativen zu Fleisch
und Fisch

Ole und Fette
Rapsél ist Standardfett O [ [l
Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenél, Margarine aus den genannten Olen

Getranke

Getriinke sind jederzeit verfiigbar O [ [l
Wasser, Frichte-, Krautertee

- jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stifenden Zutaten
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nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

weitere Kriterien der Speiseplanung

Ein ovo-lacto-vegetarisches Angebot ist taglich zu allen Mahlzeiten
verfuigbar.

Ein veganes Angebot ist auf Nachfrage erhiltlich.

Das saisonale Gemiise- und Obstangebot der eigenen Region ist
berticksichtigt.

Einheimische Lebensmittel sind im Speiseplan bevorzugt.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich
angeboten.

Frittierte und/oder panierte Produkte werden maximal 4 x in 20
Verpflegungstagen eingesetzt.

In der Mittagsverpflegung sind industriell hergestellte Alternativen zu
Fleisch und Fisch maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen im Angebot.

Getranke stehen jederzeit zur Verfiigung.

Der Meniizyklus des Mittagessens wiederholt sich friihestens nach
4 Wochen.

Die Speisen sind bunt und abwechslungsreich zusammengestellt.

Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien ist die Teilnahme
an den Mahlzeiten méglich.

Wiinsche und Anregungen der Tischgaste sind in der Speiseplanung
soweit wie moglich berlicksichtigt.

Kulturspezifische, regionale und religiose Essgewohnheiten sind
in der Planung beriicksichtigt.

www.jobundfit.de



nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

Kriterien zum Einsatz von verarbeiteten Lebensmitteln
(Convenience-Produkten) in der Gemeinschaftsverpflegung

Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)él oder Kokosfett werden
bevorzugt.

Unverarbeitete oder gering verarbeitete Lebensmittel, wie frisches oder
tiefgekiihltes Gemiise und Obst, Fleisch oder Fisch, werden zur weiteren
Verarbeitung vor Ort bevorzugt eingesetzt.

Stark verarbeitete Lebensmittel werden immer mit gering verarbeiteten
Lebensmitteln/Komponenten kombiniert oder erganzt.

Lebensmittel mit einem geringen Anteil an Zucker, Fett, gesattigten
Fettsduren und/oder Salz sowie einer geringen Energiedichte werden
ausgewabhlt.

Kriterien zum Speiseplan

Der aktuelle Speiseplan ist vorab regelmaRig und barrierefrei zuganglich.

Uber Allergene und kennzeichnungspflichtige Lebensmittelzusatzstoffe
wird informiert.

Speisen sind eindeutig bezeichnet.

Bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist die Tierart benannt.

Die Basis von Alternativen zu Fleisch, Fisch, Eiern, Milch und
Milchprodukten ist eindeutig benannt.

Wenn Nahrwerte gekennzeichnet werden, so sind die rechtlichen Vorgaben

beachtet.

Wenn Preise ausgewiesen werden, so sind diese eindeutig und
Ubersichtlich dargestellt.

Der Speiseplan ist zielgruppengerecht gestaltet.

Das Angebot mehrerer Meniilinien ist Gibersichtlich dargestellt und das
gesundheitsfordernde und nachhaltige Speiseangebot besonders
hervorgehoben.

www.jobundfit.de



nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

Planung m Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Okologisch erzeugte Lebensmittel werden eingesetzt.

Produkte aus fairem Handel werden verwendet.

Fisch wird aus bestandserhaltender Fischerei bezogen.

Fleisch wird bevorzugt aus artgerechter Tierhaltung bezogen.

Lebensmittel mit umweltvertraglichen Verpackungen werden bevorzugt.

Das First-in/First-out-Prinzip wird angewendet.

Oo/o0o|o|o)0d

N I Y I I A

I I I I O

www.jobundfit.de
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nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

Planung Einkauf Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Rezepte, bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen, werden verwendet.

Fett wird bewusst eingesetzt.

Zucker wird sparsam verwendet.

Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.

O |0 0O

0 I I I

N I I B I

Krauter (frisch, tiefgekiihlt, getrocknet) und Gewiirze werden vielfaltig
eingesetzt.

]

O

O

Nahrstofferhaltende und fettarme Garmethoden werden angewendet.

]

O

O

Garzeiten werden so lange wie nétig und so kurz wie moglich gehalten.

HeiRhaltezeiten gegarter Speisen betragen maximal 3 Stunden.

Die HeiRhaltetemperatur gegarter Speisen betragt an allen Stellen der
Speise mindestens 60°C.

Kalte Speisen werden bei maximal 7 °C gelagert.

Ressourceneffiziente Kiichengerate werden eingesetzt.

Einschaltzeiten der Gerdte werden an die Betriebszeiten angepasst.

www.jobundfit.de
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nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfiillt

Planung Einkauf Zubereitung Entsorgung & Reinigung

Eine gute zeitliche Planung zwischen Kiiche und Ausgabe wird realisiert.

Das Ausgabepersonal ist im Detail Giber das aktuelle Speiseangebot
informiert.

Den Tischgédsten werden Einflussmoglichkeiten auf Portionsgrofien
geboten.

Die Tischgéste werden bei der Speisebestellung und -auswahl freundlich
beraten. Dabei wird das Prinzip des Nudgings berticksichtigt.

Fragen zu einer vollwertigen Erndhrung sowie zu
Lebensmittelunvertraglichkeiten werden beantwortet.

Planung Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Speiseriicklaufe werden getrennt nach Mahlzeiten und Komponenten
erfasst und die Ergebnisse fir die zukiinftige Speiseplanung genutzt.

O

O

O

Unvermeidbare Abfédlle werden zur Energiegewinnung bereitgestellt.

Auf die Verwendung umweltvertraglicher Reinigungsmittel wird geachtet.

Dosierhilfen werden verwendet.

Hygieneanforderungen werden beachtet.

O 00O

O 000

O |0 |0) 0O

Der Blick tiber den Tellerrand

Zusatzinformationen werden fiir Gaste aufbereitet.

Kommunikationswege sind identifiziert und verschiedene Konzepte
werden genutzt.

Bei der Gestaltung des Gastraumes wird auf ein helles, freundliches und
einladendes Ambiente geachtet.

www.jobundfit.de
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