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Lebensmittelqualitaten & -haufigkeiten

* Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln sind taglich mindestens 3 x im Angebot.

» Mindestens 2 x pro Tag ist ein Vollkornprodukt im Angebot.

e Maximal 2 x pro Woche ist ein Kartoffelerzeugnis im Mittagessen im Angebot.

e Maximal 1 x pro Woche ist Reis (als Beilage oder in einem Gericht) im Angebot.

» Taglich ist mindestens 3 x frisches oder tiefgekuhltes Gemuse oder Salat im Angebot.

 Taglich ist mindestens 1 x Rohkost im Angebot.

* Mindestens 2 x pro Woche sind Hulsenfrlichte im Angebot.

» Mindestens 2 x pro Tag wird frisches oder tiefgekihltes Obst ohne Zucker und sonstige sifRende Zutaten verwendet.

« Mindestens 3 x pro Woche sind Niisse oder Olsaaten (ungesalzen und ohne Zucker und sonstige siiBende Zutaten) im Angebot.

e Beim Einsatz von Milch und Milchprodukten werden folgende Qualitatsvorgaben eingehalten:



o Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut jeweils ohne Zucker und sonstige sullende Zutaten
o Speisequark mit max. 5 % Fett absolut ohne Zucker und sonstige sulende Zutaten.
o Kase mit max. 30 % Fett absolut

Mindestens 2 x pro Tag sind Milch und Milchprodukte entsprechend der Qualitatsvorgaben im Angebot.

Maximal 3 x pro Woche ist ein Gericht mit Fleisch oder Wurstwaren in der Mittagsverpflegung im Angebot.

Mindestens die Halfte des Fleischangebots besteht aus magerem Muskelfleisch.

Es gibt generell pro Woche mindestens einen fleischfreien Tag im Gesamtangebot Uber alle Mahlzeiten.

Im DGEpruften Angebot wird weniger als 3 x pro Woche im Mittagessen Fleisch angeboten.

Fleisch- und Wurstwaren zu Fruhstuck/ Zwischenverpflegung/ Abendessen sind mit max. 20 % Fett im Angebot.

2 x pro Woche ist Fisch im Angebot.
* Von den 2 Fischangeboten pro Woche ist 1 x ein fettreicher Fisch.

» Rapsol ist Standardfett.

Speiseplanung

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

Mindestens 1 x taglich ist saisonales Gemuse und/oder Obst im Angebot.

Mindestens 1 x pro Woche ist ein Produkt (Gemuse, Kartoffeln und/oder Obst) aus der Region im Angebot.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln sind abwechslungsreich im Angebot.

Maximal 1 x pro Woche sind in der Mittagsverpflegung industriell hergestellte Alternativen zu Fleisch und Fisch im Angebot.

Maximal 2 x pro Woche sind in der Mittagsverpflegung frittierte und/oder panierte Produkte im Angebot.



e Wasser ist ganztagig im Angebot.

 Ausschliel8lich Trinkwasser aus der Leitung ist ganztagig im Angebot.

Mittagsgerichte, die sich vollstandig gleichen, wiederholen sich frihestens nach 4 Wochen.

Bestimmte mikrobiologisch kritische Lebensmittel werden nicht eingesetzt.

Wunsche und Anregungen der Patient*innen sind in der Speiseplanung berucksichtigt.

Kulturspezifische, regionale und religiose Essgewohnheiten sind in der Speiseplanung berucksichtigt.
* Alkohol wird nicht verwendet.

* Verschiedene Kostformen sind fur unterschiedliche Ernahrungssituationen, Krankheiten sowie Lebensmittelunvertraglichkeiten wie
Allergien im Angebot.

Speiseplan
» Der jeweils aktuelle Speiseplan ist vorab allen Gasten zuganglich.
» Der Speiseplan ist den Gasten barrierefrei zuganglich.

« Uber kennzeichnungspflichtige Allergene wird miindlich oder schriftlich informiert.

Uber kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe wird mindlich oder schriftlich informiert.

Nicht Ubliche oder nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklart.

Die verwendete Tierart ist bei Fleisch und Fisch sowie deren Erzeugnissen genannt.

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

Das DGEprufte Speiseangebot ist auf allen Speiseplanvarianten (z. B. Druckversion, Online-Bestellsystem) besonders hervorgehoben.



Einkauf

 Es besteht mindestens eine Bronze Auslobung nach Bio-AuBer-Haus-Verpflegung-Verordnung (Bio-AHVV) oder es erfolgt ein
alternativer Nachweis eines entsprechenden Bio-Anteils.

» Mindestens zwei Produkte aus fairem Handel sind dauerhaft im Angebot.
 Fisch wird aus bestandserhaltender Fischerei bezogen.
» Tierwohlaspekte werden mindestens in einem Gericht pro Woche bertcksichtigt.

e Produkte mit Palm(kern)fett, Palm(kern)ol oder Kokosfett werden nicht eingesetzt.

Zubereitung

e Rezepte und/oder Arbeitsanweisungen werden verwendet.

» Bei der Zubereitung von Starke- und Gemusebeilagen sowie Suppen, Eintopfen und siuRen Hauptgerichten wird Fett moderat
verwendet.

» Bei der Zubereitung von Solsen und Dressings und Desserts wird Fett moderat verwendet.
 Bei der Zubereitung von Gulasch, Ragouts, Geschnetzeltem, Auflaufen und Pfannengerichten wird Fett moderat verwendet.

e Zucker wird sparsam verwendet.

Zum Salzen wird Jodsalz verwendet.

Es wird sparsam gesalzen.

Fur die Zubereitung von GemuUse und Kartoffeln werden nahrstoffschonende Garmethoden angewendet.

Die HeilShaltezeit erhitzter Speisen betragt maximal drei Stunden.



Die HeilShaltezeit erhitzter Gemusekomponenten betragt maximal zwei Stunden.

Die Heillhaltetemperatur erhitzter Speisen betragt an allen Stellen mindestens 60 °C.

Kalte Speisen werden bei maximal 7 °C gelagert.

Bei passierter und purierter Kost sind die einzelnen Komponenten sichtbar.

Ausgabe
 Die Patient*innen erhalten Beratung und Hilfe bei der Speiseauswahl und Speisebestellung.
* Die Patient*innen haben Einfluss auf die PortionsgrolSe.

» Mindestens eine Fachkraft im Verpflegungsbereich kann Auskunft zu der DGEpruften Verpflegung sowie zu Kostformen geben.

Entsorgung/ Reinigung

» Das Erfassungssystem flr Speiserucklaufe dient als Grundlage zur Optimierung der Speiseplanung.

Es werden umweltvertragliche Reinigungsmittel eingesetzt.

Es werden Dosierhilfen fur Reinigungsmittel verwendet.

Die Betriebsstatte bestatigt, dass die Grundsatze einer guten Hygienepraxis und des HACCP-Konzeptes konsequent eingehalten
werden.

Lebensmittelabfalle werden zur Energiegewinnung bereitgestellt.



Rahmenbedingungen
» Die Essenszeiten sind so gestaltet, dass jede*r die Mahlzeiten in Ruhe einnehmen kann.
e Beim Auslassen von Mahlzeiten wird eine Ersatzmahlzeit zur Verfugung gestellt.
» Fachkrafte erfragen individuelle Lebensmittelunvertraglichkeiten der Patient*innen.
» Speiseraume bieten ein helles und freundliches Ambiente.
» Speisenraume bieten Patient*innen mit
Beeintrachtigungen ausreichend Platz.
 Ess- und Trinkhilfen sind verfligbar und werden bei Bedarf entsprechend
den individuellen Fahigkeiten eingesetzt.
 Bei Bedarf wird individuell und gezielt Hilfestellung beim Essen und Trinken geleistet.
» Das DGEprufte Speiseangebot ist in der Ausgabe vollstandig gekennzeichnet.
» Zusatzinformationen Uber die Hintergriinde des DGEpruften Angebotes sind fur alle zuganglich.
» Ausbildungsplatze im Verpflegungsbereich werden zur Verfigung gestellt.
 Es gibt eine*n feste*n Ansprechpartner*in flr die Umsetzung der DGEprtften Verpflegung.

 Die Patient*innen haben die Moglichkeit, ihre Meinungen/ Beschwerden/ Anregungen zum Thema Essen und Trinken mitzuteilen. Diese
werden ausgewertet, in geeigneter Form bearbeitet und entsprechende MaRnahmen eingeleitet.

« Mitarbeitende des Verpflegungsbereichs erhalten mindestens alle zwei Jahre eine Fortbildung zu Themen einer gesundheitsfordernden
und/oder nachhaltigen Verpflegung.

Akteur*innen der Verpflegung werden mitgestaltend in Themen der Nachhaltigkeit und die Konzeption des Angebotes einbezogen.



» Bei speziellen Fragen zu Ernahrung und Ernahrungstherapie steht eine Ernahrungsfachkraft zur Verfugung.
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