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Checkliste Schulverpflegung ‘*1

Die Checkliste zum ,, Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung” der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) dient
lhnen als Instrument zur eigenstandigen Uberpriifung des derzeitigen Verpflegungsangebots in Ihrer Einrichtung. In der Spalte
Lerfllt” bzw. ,nicht erflllt” tragen Sie ein, inwieweit die Kriterien des Qualitatsstandards bereits umgesetzt sind. Die mit der
Checkliste vorgenommene Selbsteinschdtzung 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 anzu-
bieten. Nahere Informationen zur Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung oder zur Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-
Zertifizierung finden Sie auf der Riickseite der Checkliste.

Alle Angaben beziehen sich auf 20 Verpflegungstage (4 Wochen) und mindestens eine Menlinie.

m Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung

Qualitatsbereich Lebensmittel: Mittagsverpflegung erfiillt nicht erfiillt
20 x abwechselnd Speisekartoffeln, Parboiled Reis, Teigwaren, Brot, Brétchen und — —
andere Getreideprodukte

davon:

mind. 4 x Vollkornprodukte ] ]

max. 4 x Kartoffelerzeugnisse ] ]
20 x Gemdse, Hulsenfriichte oder Salat ] ]

davon: mind. 8 x Rohkost oder Salat ] ]
Gemdse: frisch oder tiefgekhlt ] ]
Mind. 8 x Obst ] ]
Obst: frisch oder tiefgekihlt ohne Zuckerzusatz ] ]
Mind. 8 x Milch oder Milchprodukte ] ]
Milch: 1,5 % Fett ] ]
Naturjoghurt: 1,5 % - 1,8 % Fett ] ]
Kase: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr) ] ]
Speisequark: max. 20 % Fetti. Tr. ] ]
Max. 8 x Fleisch L] [ ]

davon: max. 4 x Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren ] ]
Fleisch: mageres Muskelfleisch ] ]
Mind. 4 x Seefisch ] ]
Fisch: Seefisch aus nicht Gberfischten Bestdnden ] ]
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Schule + Essen = Note

erfillt

nicht erfiillt

Rapsol ist Standardol

]
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20 x Trink- oder Mineralwasser

Qualitatsbereich Speisenplanung & -herstellung

]

il

MenUzyklus betragt mind. 4 Wochen

Taglich ist ein ovo-lacto-vegetabiles Gericht im Angebot

Saisonales Angebot wird bevorzugt

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religidse Aspekte sind
bertcksichtigt

Fleisch von unterschiedlichen Tierarten wird abwechselnd angeboten

Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten und/oder Allergien ist die Teilnahme zu
ermoglichen

Wiinsche und Anregungen der Tischgdste sind bertcksichtigt

Max. 2 x ein sitiBes Hauptgericht

Auf fettarme Zubereitung wird geachtet

Max. 4 x frittierte und/oder panierte Produkte

Fur die Zubereitung von Gemdse und Kartoffeln werden néhrstoffschonende
Garmethoden angewendet

Frische oder tiefgekihlte Krauter werden bevorzugt

Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen

Zucker wird sparsam verwendet

Kurze Warmhaltezeiten werden eingehalten, Warmhaltezeiten fur alle Komponenten
max. 3 Stunden

Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten Speisen betragt max. 7 °C

Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betragt
mind. 65 °C
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Aktueller Speisenplan ist vorab allen regelmaBig zuganglich

Beim Angebot mehrerer Menlinien sind diese Ubersichtlich dargestellt

Nicht dbliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklart

Bei Fleisch und Fleischerzeugnissen ist die Tierart benannt

Pausenzeit betragt mind. 60 Minuten (x15 Minuten)
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Qualitatsbereich Lebenswelt
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Fur Ausgabe und Verzehr der Speisen steht ein gesonderter Raum zur Verfigung

Ausgabepersonal ist freundlich und auskunftsbereit
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m Schule + Essen = Note 1- Zertifizierung

(zusatzlich zu den oben genannten Kriterien)

Schule + Essen = Note

erfiillt

nicht erfiillt

Qualitatsbereich Nahrstoffe: Mittagsverpflegung

Mittagsverpflegung erfullt nach max. 20 Verpflegungstagen (4 Wochen) im Durch-
schnitt die D-A-CH-Referenzwerte flr die Nahrstoffzufuhr

Zubereitungsanweisungen liegen am Arbeitsplatz vor

Nahrstoffberechnete Rezepte werden umgesetzt

PortionsgroBen der nahrstoffberechneten Speisen sind ersichtlich

Nahrstoffoptimierte Gerichte sind auf dem Speisenplan optisch hervorgehoben

Qualitatsbereich Lebensmittel: Zwischenverpflegung

o) o

o) o

20 x Vollkornprodukte

Musli ohne Zuckerzusatz'

20 x GemUse oder Salat

Gemuse: frisch oder tiefgekuhlt

20 x Obst

Obst: frisch oder tiefgekihlt ohne Zuckerzusatz

20 x Milch oder Milchprodukte

Milch: 1,5 % Fett

Naturjoghurt: 1,5 % - 1,8 % Fett

Kase: max. Vollfettstufe (< 50 % Fetti. Tr.)

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.

Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren': max. 20 % Fett

Fisch ': Seefisch aus nicht Uberfischten Bestanden

Rapsol ist Standardol !

20 x Trink- oder Mineralwasser

AusschlieBlich NUsse oder Samen ohne Salz und Zucker

Werden nicht angeboten
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Das Einhalten der fur die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fir eine Zertifizierung.

"Sofern Lebensmittel aus dieser Lebensmittelgruppe im Angebot sind, missen die Qualitaten erflllt werden.
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Zertifizierung fir die Schulverpflegung

LEEMIUM-Zertifizierung

Zertifizierung

Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) bietet
Schulen zwei Mdglichkeiten, das Angebot einer vollwertigen
Verpflegung auszeichnen zu lassen — durch die Schule +
Essen = Note 1-Zertifizierung und die Schule + Essen =
Note 1- Zertifizierung. Die Basis flr diese
Zertifizierung bildet der von der DGE herausgegebene

. Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung”.

Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung

Schulen, die die Kriterien der drei Qualitatsbereiche Lebens-
mittel, Speisenplanung & -herstellung und Lebenswelt er-
flllen, sind berechtigt, die Bezeichnung Schule + Essen =
Note 1-Zertifizierung zu fuhren. Die Qualitdtsbereiche sind
folgendermaBen definiert:

m Lebensmittel: Mittagsverpflegung (optimale Lebensmit-
telauswahl und Anforderungen an den Speisenplan)

m Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Planung
und Herstellung der Speisen fir die Mittagsverpflegung,
Gestaltung des Speisenplans

m Lebenswelt: Rahmenbedingungen in der Schule
(z. B. Pausenzeit, eigener Speisenraum)

Sind die Kriterien dieser Qualitatsbereiche erfllt, wird der
Schule nach erfolgreichem Audit ein Logo-Schild verliehen,
das die Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung dokumentiert.

Zusatzlich besteht die Méglichkeit der Schule + Essen =
Note 1-PREMIUM-Zertifizierung.

Schule + Essen = Note 1- Zertifizierung
Fur die Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizierung muss
die Schule zusatzlich zu den oben genannten Anforderungen
die Kriterien der folgenden beiden Bereiche erfillen:

m Nahrstoffe: Mittagsverpflegung auf Basis nahrstoff-
optimierter Rezepte

m Lebensmittel: Zwischenverpflegung auf Basis der opti-
malen Lebensmittelauswahl und den Anforderungen an
das Lebensmittelangebot

Bei einer Mittagsverpflegung mussen nahrstoffoptimierte
Speisenplane fur 4 Wochen vorliegen.

Nach bestandenem Audit wird der Schule ein Logo-Schild
verliehen, das die Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifi-
zierung ausweist.

Durch regelmaBige Re-Audits wird die zertifizierte Qualitat
langfristig gesichert.

Weitere Informationen zur Zertifizierung kénnen Sie unter
www.schuleplusessen.de abrufen.

Haben Sie Fragen oder Anregungen? Sprechen Sie uns an!

Schule + Essen = Note 1

Telefon: 0228 3776-873
Telefax: 0228 3776-78-873

E-Mail: schuleplusessen@dge.de
www.schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V.

Referat Gemeinschaftsverpflegung und Qualitatssicherung
Schule + Essen = Note 1

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

www.dge.de

www.in-form.de

.Schule + Essen = Note 1" ist ein Projekt der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e. V. und Teil des Nationalen Aktionsplans
.IN FORM — Deutschlands Initiative flir gesunde Ernahrung und mehr Bewegung.” Das Projekt wird geférdert durch das
Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages.
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