IN O M

Deutschlands Initiative fir gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

Checkliste Schulverpflegung

Schule + Essen = Note 1

Die Checkliste zum ,Qualitatsstandard far die Schulverpflegung® der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) dient
TIhnen als Instrument zur eigenstindigen Uberpriifung des derzeitigen Verpflegungsangebots in Ihrer Einrichtung. In der Spalte
Jerfullt” bzw. ,nicht erfiillt“ tragen Sie ein, inwieweit die Kriterien des Qualititsstandards bereits umgesetzt sind. Die mit der
Checkliste vorgenommene Selbsteinschitzung 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 anzubie-
ten. Ndhere Informationen zur Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung oder zur Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizie-

rung finden Sie auf der Riickseite der Checkliste.

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

m Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung

nicht erfillt

Qualititsbereich Lebensmittel: Mittagsverpflegung

20 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln

davon:

mind. 4 x Vollkornprodukte

max. 4 x Kartoffelerzeugnisse

Reis: Parboiled Reis oder Naturreis

20 x Gemiise (frisch oder tiefgekiihlt), Hiilsenfriichte oder Salat

davon: mind. 8 x Rohkost oder Salat

Mind. 8 x Obst

Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz

Mind. 8 x Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualitéten:

Milch: 1,5 % Fett

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

Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.)

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.

Max. 8 x Fleisch/Wurst

davon: mind. 4 x mageres Muskelfleisch

Mind. 4 x Seefisch (aus nicht Giberfischten Bestinden)

davon: mind. 2 x fettreicher Seefisch

Rapsol ist Standardol
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erfillt nicht erfillt

20 x Trink- oder Mineralwasser

Qualititsbereich Speisenplanung & -herstellung

Menitizyklus betrdgt mind. 4 Wochen

Taglich ist ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht im Angebot

Saisonales Angebot wird bevorzugt

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte sind
bertiicksichtigt

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten

Bei Lebensmittelunvertriglichkeiten wie Allergien ist die Teilnahme moglich

Wiinsche und Anregungen der Tischgéste sind berticksichtigt

Auf fettarme Zubereitung wird geachtet

Max. 4 x frittierte und/oder panierte Produkte

Fiir die Zubereitung von Gemiise und Kartoffeln werden ndhrstoffschonende
Garmethoden angewendet

Frische oder tiefgekiihlte Krauter werden bevorzugt

Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen

Zucker wird sparsam verwendet

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

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

Warmhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betragt
mind. 65 °C

Aktueller Speisenplan ist vorab allen regelméfiig zugénglich

Beim Angebot mehrerer Mentilinien sind diese tibersichtlich dargestellt

Nicht Gibliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklért

Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart benannt

Pausenzeit betragt mind. 60 Minuten (+/- 15 Minuten)

Qualititsbereich Lebenswelt

Fiir Ausgabe und Verzehr der Speisen steht ein gesonderter Raum zur Verfiigung

Ausgabepersonal ist freundlich und auskunftsbereit

Das Einhalten der fiir die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fiir eine Zertifizierung.



® Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizierung

(zusétzlich zu den oben genannten Kriterien)

Qualititsbereich Nahrstoffe: Mittagsverpflegung erfiillt nicht erfiillt

Mittagsverpflegung erfillt nach max. 20 Verpflegungstagen (4 Wochen) im Durchschnitt
die D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr

Zubereitungsanweisungen liegen am Arbeitsplatz vor

Néhrstoffberechnete Rezepte werden umgesetzt

Portionsgrofien der nahrstoffberechneten Speisen sind ersichtlich

Nahrstoffoptimierte Gerichte sind auf dem Speisenplan optisch hervorgehoben

Qualititsbereich Lebensmittel: Friihstiick und Zwischenverpflegung

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln
taglich Vollkornprodukte

Miisli ohne Zuckerzusatz*

Gemiise und Salat

téglich Gemtse (frisch oder tiefgekiihlt) oder Salat
Obst

taglich Obst

Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz
taglich Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualitéten:
Milch: 1,5 % Fett*

Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett*

Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.)*

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.*

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fleisch- und Wurstwaren als Belag*: max. 20 % Fett

Seefisch* (aus nicht tiberfischten Bestidnden)
Fett und Ole

Rapsol ist Standardol*

Getrinke

taglich Trink- und Mineralwasser

Pikante Snacks*

ausschliefRlich Niisse und Samen ohne Salz und Zucker

Sifligkeiten

werden nicht angeboten

*Sofern dieses Lebensmittel im Gesamtangebot vorhanden ist, muss die genannte Qualitdt im zertifizierten Angebot erfillt sein.
Das Einhalten der fir die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fiir eine Zertifizierung.




Gefordertdurch:

% Bundesministerium
fiir Erndhrung

und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Durchgefihrt von:

oo

Zertifizierung fur die Schulverpflegung

PREMIUM-Zertifizierung

Zertifizierung

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) bietet
Schulen zwei Moglichkeiten, das Angebot einer vollwertigen
Verpflegung auszeichnen zu lassen - durch die Schule +
Essen = Note 1-Zertifizierung und die Schule + Essen = Note 1-
PREMIUM-Zertifizierung. Die Basis fiir diese Zertifizierung
bildet der von der DGE herausgegebene ,Qualititsstandard
fir die Schulverpflegung”.

Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung

Schulen, die die Kriterien der drei Qualititsbereiche Lebens-
mittel, Speisenplanung & -herstellung und Lebenswelt er-
ftllen, sind berechtigt, die Bezeichnung Schule + Essen =
Note 1-Zertifizierung zu fiihren. Die Qualitatsbereiche sind
folgendermafien definiert:

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

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

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

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

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

Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizierung

Fiir die Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizierung
muss die Schule zusitzlich zu den oben genannten Anforde-
rungen die Kriterien der folgenden beiden Bereiche erfiillen:

m Nihrstoffe: Mittagsverpflegung auf Basis nahrstoff-
optimierter Rezepte

B Lebensmittel: Zwischenverpflegung auf Basis der optima-
len Lebensmittelauswahl und den Anforderungen an das
Lebensmittelangebot

Bei einer Mittagsverpflegung miissen nihrstoffoptimierte
Speisenpline flir 4 Wochen vorliegen.

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

Durch regelméflige Re-Audits wird die zertifizierte Qualitét
langfristig gesichert.

Weitere Informationen zur Zertifizierung konnen 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 fir Erndhrunge. V.

Referat Gemeinschaftsverpflegung und Qualitétssicherung
Schule + Essen = Note 1

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

www.dge.de

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Ernihrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministerium fiir Ernihrung
und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium fiir Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen Lebens-
bereichen aktiv. Ziel ist, das Erndhrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern.

Weitere Informationen unter www.in-form.de
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