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Anmerkung zur Gleichstellung in der Sprachverwendung:

Soweit personenbezogene Bezeichnungen im Maskulinum stehen, wird diese Form verallgemeinernd verwendet
und bezieht sich auf beide Geschlechter. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. geht selbstverstandlich von
einer Gleichstellung von Mann und Frau aus und hat ausschliefilich zur besseren und schnelleren Lesbarkeit die
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Grufdwort

Christian Schmidt, © BMEL/Kugler

Liebe Leserinnen und Leser,

fur uns alle ist eine ausgewogene Erndhrung der Schliissel fir ein gesundes Leben.
Besonders fiir Seniorinnen und Senioren spielt eine vollwertige Kost eine grofRe
Rolle, um moglichst lange fit und aktiv zu bleiben. Schmackhafte sowie abwechs-
lungsreiche Speisen und Getranke férdern Lebensqualitidt und Wohlbefinden.

Eine vollstindige Mahlzeit selbst zu kochen, erfordert allerdings gerade von élteren
Menschen viel Einsatz, Kraft und Konzentration. Altere Menschen nutzen deshalb
gerne den Service von ,,Essen auf Ridern® Deutschlandweit gehort die mobile
Essensverpflegung zum Angebot zahlreicher Organisationen und Unternehmen.

Damit Seniorinnen und Senioren in ihrem hiuslichen Umfeld auf hohem Niveau
abwechslungsreich und mit ndhrstoffreichen Speisen versorgt werden, brauchen wir
einheitliche, verldssliche Konzepte. Mein Ministerium hat deshalb gemeinsam mit
der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. unter dem Dach des Nationalen
Aktionsplans,IN FORM - Deutschlands Initiative fiir gesunde Erndhrung und mehr
Bewegung“ den ,DGE-Qualitédtsstandard far Essen auf Radern” erarbeitet. Damit
tragen wir aktiv dazu bei, die Verpflegungsqualitét dlterer Menschen in ihrem héus-
lichen Umfeld zu verbessern. Wir setzen so gemeinsam das Ziel von ,,IN FORM“ um,
den Menschen in ihren jeweiligen Lebenssituationen eine bedarfsgerechte und aus-
gewogene Erndhrung zu ermdglichen. Der vorliegende ,,DGE-Qualitatsstandard fiir
Essen auf Ridern“ er6ffnet neue Wege fiir ein vollwertiges und genussvolles Angebot.
Hersteller, Verteiler und Servicekrifte haben eine verantwortungsvolle Aufgabe bei
der Versorgung ihrer Kunden. Dabei mdchten wir sie unterstiitzen.

Weil es vielen Verbraucherinnen und Verbrauchern schwer fallt, sich auf einem
Markt mit zahlreichen Anbietern zu orientieren, bietet die Deutsche Gesellschaft
fir Erndhrung e. V. eine Zertifizierung fir Hersteller und Anbieter von ,Essen auf
Ridern“ an. Diese garantiert nicht nur ein vollwertiges und appetitanregendes
Verpflegungsangebot, sondern steht auch fiir einen informativen und kunden-
freundlichen Service.

Bei der Umsetzung des vorliegenden Qualititsstandards wiinsche ich viel Erfolg und
beim Genuss des Essens viel Freude!

Thr

Christian Schmidt MdB
Bundesminister fiir Erndhrung und Landwirtschaft
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Vorwort

Dr. Helmut Oberritter, © DGE

Liebe Leserinnen und Leser,

gesundheitsféorderndes Essen und Trinken ist in jedem Lebensabschnitt wichtig.
Im Alter hat eine vollwertige und gleichzeitig genussvolle Erndhrung zusammen
mit der Verantwortung fir die eigene Gestaltung der Mahlzeiten in der gewohnten
Essumgebung einen wesentlichen Einfluss auf die Erhaltung von Gesundheit und
Lebensqualitit. Das Angebot von ,Essen auf Ridern“ kann dazu einen wichtigen
Beitrag leisten, so zeigen es auch die Ergebnisse der Studie zu Essen auf Radern,

die im Erndhrungsbericht 2012 veroffentlicht wurde.

Die Bereitstellung einer hohen erndhrungsphysiologischen Qualitit im Rahmen
von ,Essen auf Radern“ erfordert nicht nur hochwertige Lebensmittel und eine néhr-
stoffschonende Zubereitung, sondern auch kurze Transportwege und eine gute
Zusammenarbeit zwischen Herstellern und Verteilern. Ein freundlicher und infor-
mativer Service sowie zuverldssige und hilfsbereite Fahrerinnen und Fahrer tragen
ebenfalls mafigeblich zum Erfolg eines Anbieters von ,Essen auf Ridern“ bei.

Mit dem vorliegenden ,DGE-Qualitétsstandard fiir Essen auf Ridern“ hat die Deut-
sche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) mit zahlreichen Expertinnen und Exper-
ten aus Wissenschaft und Praxis ein alltagstaugliches und hilfreiches Instrument zur
Optimierung der Qualitit von ,Essen auf Ridern” erarbeitet. Kernelemente des Qua-
litdtsstandards sind Kriterien fir die optimale Lebensmittelauswahl, die Haufigkeit
ihrer Verwendung sowie die Speisenplanung und -herstellung. Dartiber hinaus wer-
den die Anforderungen fiir eine nihrstoffoptimierte Mittagsverpflegung definiert.
Aber auch Aspekte wie Kundenservice, rechtliche Bestimmungen und Personal-
qualifikation gehoren zum Kriterienkatalog des Qualitétsstandards.

Damit bietet Thnen die DGE eine umfassende Grundlage zur praktischen Umsetzung
eines vollwertigen und attraktiven Verpflegungsangebots. Wir wiinschen uns, dass
Sie diesen ,,DGE-Qualititsstandard fiir Essen auf Radern“ nutzen, um IThren Kundin-
nen und Kunden eine kontinuierlich qualitativ hochwertige Verpflegung zu bieten.
Ergreifen Sie dartiber hinaus die Chance, sich mit einer offiziell anerkannten Zerti-
fizierung durch die DGE am Markt zu positionieren. Heben Sie sich von Ihren Mit-
bewerbern ab und dokumentieren Sie 6ffentlichkeitswirksam: Wir liefern Thnen
»Essen auf Radern®, das die Anforderungen der Fit im Alter-Zertifizierung bezie-
hungsweise der Fit im Alter-PREMIUM-Zertifizierung der DGE erfiillt.

Umfassende Informationen finden Sie in dieser Broschiire. Bei individuellen Fragen
steht Thnen das Team von ,,Fit im Alter — Gesund essen, besser leben” gerne mit Rat
und Tat zur Seite.

Thr

Dr. Helmut Oberritter
Geschaftsfihrer
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.



Mit Blick auf die derzeitige demografische Entwick-
lung, verbunden mit dem Wunsch, méglichst lange
im gewohnten Umfeld zu bleiben, gewinnt das Ange-

botvon ,Essen auf Ridern“ zunehmend an Bedeutung.

Die wachsende gesellschaftliche Relevanz zeigt sich
auch in der zunehmenden Anzahl an Studien und
Erhebungen, die die Qualitit dieses Verpflegungs-
angebots untersuchen. Entsprechend hat sich das
»Essen auf Ridern”“in den letzten 60 Jahren zu einem
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Hintergrinde und Ziele

serviceorientierten Angebot in der Gemeinschafts-
verpflegung entwickelt, an das hohe Anspriiche beziig-
lich der erndhrungsphysiologischen Qualitit und des
Services gestellt werden. Die Hintergriinde dafiir sowie
die Zielsetzungen fiir den ,DGE-Qualititsstandard fiir
Essen auf Ridern“ und die Zielgruppen sind Inhalte
dieses Kapitels.

Hintergriinde

»Essen auf Radern“ ist ein Angebot dauerhafter und
regelmafiiger Verpflegung, bei dem die Speisen direkt
nach Hause gebracht werden. In aller Regel werden

die Speisen von einem Hersteller produziert und {iber
einen Verteiler, das heif3t einen Mahlzeitendienst,
warm, gekiihlt oder tiefgekiihlt zum Kunden geliefert.
Die Geschichte dieses urspriinglich wohltitigen Ange-
bots beginnt Ende der 1940er Jahre in England mit der
Lieferung einer warmen Mittagsmahlzeit an Bedurftige.
In den vergangenen 60 Jahren hat sich das Angebot von
»Essen auf Radern“ gewandelt. Es passte sich den wach-
senden Anforderungen - von einer sittigenden Speise
hin zu einem ernidhrungsphysiologisch ausgewogenen
und vielfaltigen Menii - an. Ebenso wie beispielsweise
die Verpflegung in Kindertagesstatten und Betrieben
ist die Versorgung mit ,,Essen auf Radern“ mittlerweile
Teil eines wichtigen, serviceorientierten und abwechs-
lungsreichen Angebots im Rahmen der Gemeinschafts-
verpflegung.

Im vorliegenden Qualitdtsstandard, der vom Projekt
,Fit im Alter - Gesund essen, besser leben“ der DGE

im Auftrag des BMEL im Rahmen von ,IN FORM -
Deutschlands Initiative fiir gesunde Erndhrung und
mehr Bewegung“ zusammen mit Experten aus Wissen-
schaft und Praxis entwickelt wurde, werden Kriterien



fiir eine vollwertige und gesundheitsférdernde Mittags-

verpflegung festgelegt, die auf aktuellen wissenschaft-
lichen Grundlagen beruhen. Im Rahmen dieses Qua-
litatsstandards wird ein Angebot flir zu Hause lebende
Senioren (Kunden), die an sieben Wochentagen ver-
pflegt werden, definiert.

Fir ,Essen auf Ridern® sind Herstellung, Anzahl und
Auswahl der angebotenen Speisen oder Meniilinien
und deren Verteilung durch eine grofie Variabilitat
gekennzeichnet. Zu den Herstellern zihlen einerseits
kleine lokale Metzgereien, Gaststdtten oder stationire
Senioreneinrichtungen, die meist frisch zubereitete
Speisen warm verteilen. Andererseits gibt es zahlreiche
mittlere und grofe sowie tiberregionale Hersteller,
deren Mahlzeiten entweder tiber eigene oder externe
Verteiler abgegeben werden. Zum Beispiel iibernehmen
Mahlzeitendienste die Versorgung ihrer Kunden durch
die Lieferung von:

zubereiteten und warmen Speisen,
zubereiteten, gekiihlten oder tiefgekiihlten,
regenerierten und warmen Speisen,

u zubereiteten, gekiihlten oder tiefgekiihlten
Speisen.

Das Angebot von ,Essen auf Ridern“ ermoglicht es
vielen Senioren, eine warme Mittagsmahlzeit in ihrer
vertrauten Umgebung essen zu konnen. Die Grinde
dafiir sind vielfaltig: Sie reichen vom Wunsch, die
Speisen nicht mehr selbst zubereiten zu miissen, tiber
Zeitmangel bis hin zu nachlassenden Fihigkeiten, die
es nicht mehr erlauben, selbst zu kochen. Die Moglich-
keit, im Alter im eigenen Wohnraum leben zu kénnen,
ist fiir viele Senioren ein wesentlicher Beitrag zu Wohl-
befinden und Lebensqualitit. Zudem tragt ein ausge-
wogenes Mittagsverpflegungsangebot wesentlich zur
Deckung des Nahrstoffbedarfs bei.

Zu einer gesundheitsfordernden Verpflegung mit
,Essen auf Riadern“ gehoren daher eine abwechslungs-
reiche Lebensmittelauswahl und Kriterien, die fiir

die Planung und Herstellung der Speisen relevant
sind, aber auch ein guter Service und eine zuverlissige
Verteilung. Mit einem nihrstoffoptimierten Verpfle-
gungsangebot auf der Basis berechneter Rezepte wird
eine ausreichende Menge an Energie, Kohlenhydraten,
Protein, Fett, Ballaststoffen sowie ausgewéhlten Vitami-
nen und Mineralstoffen fir die Mittagsverpflegung in
der Altersgruppe 65 Jahre und ilter geliefert und damit
eine hohe ernidhrungsphysiologische Qualitit sicher-
gestellt.



Ziele

Ziel des Qualitatsstandards ist es, die Verantwortlichen
fur die Verpflegung mit ,Essen auf Rddern® bei der
Umsetzung einer bedarfsgerechten und ausgewogenen
Verpflegung sowie bei der Gestaltung des Services und
der Verteilung zu unterstiitzen. Senioren, die zu Hause
durch ,Essen auf Ridern® versorgt werden, soll dadurch
die Auswahl aus einem vollwertigen Verpflegungsange-
bot ermoglicht werden. Dazu bietet dieser Qualitats-
standard eine praxisorientierte Hilfestellung. Die Inhalte

basieren auf der aktuellen wissenschaftlichen Datenlage.

Hierzu zdhlen unter anderem die D-A-CH-Referenz-
werte fiir die Nahrstoffzufuhr! und deren Umsetzung
in die Gemeinschaftsverpflegung sowie die Studie zur
Situation, Qualitit und Zufriedenheit mit dem Angebot
von ,Essen auf Radern“2.

* Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung, Osterreichische Gesellschaft fir Ernahrung,
Schweizerische Gesellschaft fur Erndhrung (Hrsg.): Referenzwerte fir die Nahr-
stoffzufuhr. Bonn, 2. Auflage, 1. Ausgabe (2015)

2 Arens-Azevédo U, Wollmann C: Situation, Qualitdt und Zufriedenheit mit dem
Angebot von ,Essen auf Radern® In: Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.):
12. Erndhrungsbericht 2012. Bonn (2012) 189-235
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Zielgruppen des
Qualititsstandards

Der ,,DGE-Qualitatsstandard fiir Essen auf Ridern®
richtet sich an Hersteller von ,,Essen auf Radern®, dazu
zdhlen Kiichenleiter sowie Fachkrifte aus Senioren-
einrichtungen, von Caterern, Wohlfahrtsverbinden,
privaten Anbietern sozialer Dienste, Gaststatten und
Metzgereien. Dariiber hinaus werden Mitarbeiter ange-
sprochen, die im Bereich Service fiir die Informationen
tber das Angebot, den Kundenservice und den Bestell-
vorgang zustindig sind. Die Verteiler der Speisen, wie
private, gemeinnitzige oder kommunale Mahlzeiten-
dienste, zdhlen ebenfalls zur Zielgruppe.



Gestaltung der Verpflegung

In diesem Kapitel sind Empfehlungen fiir die Gestal-
tung eines vollwertigen® Speisenangebots fiir ,,Essen
auf Riadern” dargestellt. Diese umfassen Angaben zur
Getrankeversorgung, zur Lebensmittelauswahl fiir
die Mittagsverpflegung sowie zur Speisenherstellung.
Dartiber hinaus sind Informationen zur Nihrstoff-
zufuhr durch die Mittagsverpflegung enthalten.

Getrinkeversorgung

Ausreichendes Trinken gehort zu einer vollwertigen
Verpflegung. Als Richtwert fir die Flissigkeitszufuhr
tiber Getranke gelten mindestens 1,3 Liter*, besser
1,5 Liter, pro Tag. Zur Mittagsverpflegung wird ein
Getrank empfohlen.

Dieser Qualitdtsstandard enthilt keine weiteren Anga-
ben zum Getriankeangebot, da dieses nicht Bestandteil

2.2.1 Lebensmittelauswahl

der Lieferung sein muss. Im Erndhrungskreis der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung e. V. sind sieben Lebensmittelgruppen defi-
m Mitta gsve rpﬂe gung niert. Auf Basis dieser Lebensmittelgruppen und der

Das Mittagessen leistet einen wesentlichen Beitrag zur
taglichen Versorgung mit Nihrstoffen. Ublicherweise
besteht es aus mehreren Komponenten. Dazu zihlt

ein tagliches Angebot an Rohkost, Salat oder gegartem
Gemiise sowie eine Stirkebeilage. Mit diesem Qualitats-
standard werden Kriterien fiir ein vollwertiges Ver-
pflegungsangebot fiir sieben Wochentage festgelegt.

© DGE

IS

3 Die vollwertige Erndhrung nach den Empfehlungen der DGE liefert eine dem Der Richtwert fiir die Hohe der Gesamtzufuhr von Wasser betrégt > 2 Liter pro

Energiebedarf entsprechende Energiemenge und ausreichend Flissigkeit. Tag (etwa 1,1 ml Wasser pro kcal), wovon ca. 1,3 Liter in Form von Fliissigkeit

Sie stellt die Versorgung mit den energieliefernden Nahrstoffen Protein, Fett (Getrinke) aufgenommen werden sollte; Quelle: Deutsche Gesellschaft fiir Erndh-
und Kohlenhydrate in einem ausgewogenen Verhaltnis sicher. AuRerdem liefert sie rung, Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung, Schweizerische Gesellschaft
Inhaltsstoffe wie Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe und sekundire Pflanzen- fir Erndhrung (Hrsg.): Referenzwerte fiir die Nihrstoffzufuhr. Bonn, 2. Auflage,
stoffe in ausreichender Menge. Die vollwertige Erndhrung ist abwechslungsreich 1. Ausgabe (2015)

und betont den Konsum von Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs.
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Dreidimensionalen DGE-Lebensmittelpyramide® wer-
den in Tabelle 1 die Lebensmittel genannt, die fiir die
Zusammenstellung von Mittagsmahlzeiten besonders
empfehlenswert sind.

Tabelle 1: Optimale Lebensmittelauswahl fiir die Mittagsverpflegung

Lebensmittelgruppe optimale Auswahl Beispiele fiir Lebensmittel
Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brotchen, Mehl, Teigwaren
Getreideprodukte . . .
und Kartoffeln Parboiled Reis oder Naturreis
Speisekartoffeln®, als Rohware
ungeschalt oder geschilt
Gemiise und Salat” Gemuise, frisch oder tiefgekthlt Mohre, Paprika, Erbsen, Bohnen, Brokkoli,
Zuckerschoten, Zucchini, Tomaten, Gurke,
Weif-/Rotkohl, Wirsing, Gemiisepiiree
Hulsenfriichte Linsen, Erbsen, Bohnen
Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat
Obst” Obst, frisch oder tiefgekiihlt Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine
ohne Zuckerzusatz
Milch und Milch: 1,5 % Fett
Milchprodukie Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett
Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.) Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter
Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.
Fleisch?® Wurst, mageres Muskelfleisch Braten, Roulade, Schnitzel, Geschnetzeltes
Ly Seefisch aus nicht iiberfischten Bestinden® Kabeljau, Seelachs, Hering, Makrele
Fette und Ole™® Rapsol

Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojacdl

5

6

7

8

12

Die Dreidimensionale DGE-Lebensmittelpyramide, Copyright: Deutsche Gesell-
schaft fur Erndhrung e. V., Bonn, ist iber den DGE-MedienService in mehreren

Varianten erhiltlich.

Kartoffeln konnen in der Schale einen hohen Gehalt an der giftigen Substanz
Solanin aufweisen, sie sollten daher ohne Schale verzehrt werden.

Weitere Informationen geben die Kampagne ,,5 am Tag“ unter www.5amtag.de
und der Saisonkalender unter www.fitimalter-dge.de in der Rubrik Wissens-
wertes/Vollwertiger Genuss.

° Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung: Okologisch ver-
traglicher Fischverzehr. DGEinfo (7/2007) 103-105 und unter World Wide Fund

For Nature, Einkaufsratgeber fiir Fische und Meeresfriichte: www.wwf.de/aktiv-

werden/tipps-fuer-den-alltag/vernuenftig-einkaufen/einkaufsratgeber-fisch/
einkaufsratgeber-fisch/

1 Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Leitlinie
Fett kompakt - Fettkonsum und Pravention ausgewahlter ernahrungs-

mitbedingter Krankheiten. Bonn, 2. Auflage (2015)

WeiRes Fleisch (Gefliigel) sollte bevorzugt angeboten werden, da es unter gesund-
heitlichen Gesichtspunkten giinstiger zu bewerten ist als rotes Fleisch (Schwein,
Rind, Schaf, Ziege). Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): Vollwertig essen
und trinken nach den 10 Regeln der DGE. Bonn, 25. (iberarbeitete Auflage (2013)
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Convenience-Produkte

In der Gemeinschaftsverpflegung, und damit auch bei
der Herstellung von ,,Essen auf Radern*, werden Pro-
dukte unterschiedlicher Convenience-Stufen verwen-
det. Eine Ubersicht der verschiedenen Convenience-
Stufen ist Tabelle 2 zu entnehmen. Bei der Verwendung
dieser Produkte sind erndhrungsphysiologische, sen-
sorische, 6kologische und 6konomische Aspekte zu
beachten. Bei Produkten mit hohem Convenience-
Grad sollten der Zucker- und Salzgehalt sowie die Art
des verwendeten Fettes berticksichtigt werden. Produk-
te mit Jodsalz werden bevorzugt.

Beim Einsatz von Convenience-Produkten gelten
folgende Grundsitze:

Erlauben es die zeitlichen und personellen Kapa-
zitdten, sind Produkte der Convenience-Stufen 1
und 2 zu bevorzugen.

Beim Einsatz von Convenience-Produkten der
Stufen 4 und 5 sollten immer Lebensmittel der
Convenience-Stufen 1 und 2 erginzt werden.
Erfordert die Herstellung der Speisen zahlreiche
Prozessstufen (zum Beispiel Cook & Chill), ist

der Einsatz von Gemiise und Obst aus den
Convenience-Stufen 1 und 2 zu bevorzugen.

Bei Gemiise und Obst sind aufgrund des héheren
Nihrstoffgehalts tiefgekiihlte Produkte (TK) den
Konserven (zum Beispiel Erbsen, M6hren, grine
Bohnen) vorzuziehen.!

Tabelle 2: Einteilung der Convenience-Produkte in verschiedene Convenience-Stufen

Convenience-Stufe Beispiele

kiichenfertige 1 | entbeintes, zerlegtes Fleisch,
Lebensmittel geputztes Gemiise

garfertige 2 | Filet, Teigwaren,
Lebensmittel TK-Gemdtise, TK-Obst
aufbereitfertige 3 | Salatdressing, Kartoffelpiiree,
Lebensmittel Puddingpulver
regenerierfertige 4 | einzelne Komponenten oder
Lebensmittel fertige Mentis
verzehr-/tischfertige 5 | kalte Sofien, fertige Salate,
Lebensmittel Obstkonserven, Desserts

Quelle: Modifiziert nach aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz (Hrsg.):

Convenience-Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung. 1. Auflage, Bonn (2007)

1 aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz (Hrsg.):
Nihrstoffveranderungen bei der Lebensmittelzubereitung im Haushalt.
4. verinderte Neuauflage, Bonn (2008)
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2.2.2 Speisenplanung

In diesem Kapitel werden Kriterien fiir die Speisen-
planung erldutert. Dazu zdhlen Anforderungen an
den Lebensmitteleinsatz fiir sieben Verpflegungstage
im Rahmen der Mittagsverpflegung. Dariiber hinaus
beinhaltet das Kapitel Kriterien zur Sensorik und fir
die Gestaltung des Speisenplans.

Fiir die Speisenplanung gelten folgende
Anforderungen:

Ein Mentizyklus umfasst mindestens vier Wochen.
Ein ovo-lacto-vegetarisches!? Gericht ist taglich
im Angebot.

Das saisonale Angebot ist beriicksichtigt.
Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten
sowie religiose Aspekte sind berticksichtigt.
Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden
abwechslungsreich angeboten.

Bei Lebensmittelunvertriglichkeiten, wie Aller-
gien, wird eine entsprechende Speisenauswahl
ermoglicht.

12 In der ovo-lacto-vegetarischen Ernahrung werden, neben pflanzlichen Lebens-
mitteln, nur solche Produkte tierischen Ursprungs verzehrt, die von lebenden
Tieren stammen, z.B. Milch, Eier oder Honig. Die vegetarische Erndhrung schlieRt
grundsatzlich Lebensmittel von getéteten Tieren, also Fleisch und Fleischpro-
dukte, Gefliigel, Fisch sowie Schlachtfette, aus. Vgl.: Deutsche Gesellschaft fir
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Einige tierische und pflanzliche Lebensmittel wer-
den aufgrund moglicher Belastung mit Krankheits-
erregern nicht eingesetzt. Dies gilt beispielsweise

fir Rohmilchprodukte, Weichkésesorten mit Ober-
flichenschmiere, frisches Mett, Tatar sowie streich-
fiahige, schnell gereifte Rohwirste (zum Beispiel
frische Mettwurst). Sprossen und tiefgekiihlte Beeren
werden vor dem Verzehr erhitzt. Weitere Informa-
tionen dazu bietet das Bundesinstitut fiir Risiko-
bewertung in ,Sicher verpflegt - Besonders empfind-
liche Personengruppen in Gemeinschaftseinrichtun-
gen“.

Die Wiinsche und Anregungen der Kunden sind

in geeigneter Form in der Speisenplanung bertick-
sichtigt.

Anforderungen an einen Ein-Wochen-
Speisenplan (sieben Verpflegungstage)

Im Rahmen der Speisenplanung wird festgelegt,

wie hiufig bestimmte Lebensmittel beziehungsweise
Lebensmittelgruppen angeboten werden.

Fiir die Speisenplanung bei der Versorgung mit ,Essen
auf Rddern“ wird eine Woche mit sieben Verpflegungs-
tagen zugrunde gelegt, auf die sich die Anforderungen
an den Einsatz bestimmter Lebensmittel beziehungs-
weise Lebensmittelgruppen (siehe Tabelle 3) beziehen.
Dabei sind die Kriterien so festgelegt, dass ein abwechs-
lungsreiches Speisenangebot moglich wird. Angaben
zur Versorgung mit ,Essen auf Ridern® an fiinf Wochen-
tagen befinden sich in Kapitel 7.2.

Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen,
die taglich zur Mittagsmahlzeit zéhlen, sind mit der
Haufigkeit ,,7 x“ gekennzeichnet. Dar{iber hinaus wer-
den Minimal- und Maximalforderungen formuliert.

Erndhrung (Hrsg.): DGE-Beratungs-Standards, Kapitel 2.3.2, 10., vollstindig
Uberarbeitete Auflage, Bonn (2009)

© Quelle: www.bfr.bund.de/cm/350/sicher-verpflegt-besonders-empfindliche-
personengruppen-in-gemeinschaftseinrichtungen.pdf (eingesehen am 05.07.2014)



Vollkornprodukte sollen beispielsweise mindestens

»,1x“1in sieben Verpflegungstagen auf dem Speisenplan

stehen. Selbstverstandlich durfen sie auch haufiger

angeboten werden. Maximalforderungen werden bei-

spielsweise fiir den Einsatz von Fleisch und Wurst

sowie Kartoffelerzeugnissen definiert - diese Haufig-

keiten sind nicht zu tiberschreiten.

Fiir ein ausgewogenes Verpflegungsangebot mit
»Essen auf Radern“ werden folgende Haufigkeiten
fr den Einsatz von Lebensmitteln innerhalb von
sieben Verpflegungstagen beachtet.

Tabelle 3: Anforderungen an einen Ein-Wochen-Speisenplan (sieben Verpflegungstage)

Lebensmittelgruppe Hiufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, 7x Pellkartoffeln®, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat,
Getreideprodukte Kartoffeleintopf
ol Laei e Reispfanne, Reis als Beilage
Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf,
. Griinkern-Bratlinge, Polentaschnitten
davon:
- mind. 1 x Vollkornprodukte Vollkornteigwaren, Vollkornpizza, Naturreis, Brotchen
- max. 1 x Kartoffelerzeugnisse Halbfertig- oder Fertigprodukte, z.B. Kroketten,
Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piiree, Klof3e
Gemiise und Salat 7x gegarte Mohren, Kohlrabi, Brokkoli, Gemiiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Linsen-, Bohneneintopf, Ratatouille, Wokgemdise,
Gemtuseplree
davon mind. 3 x Rohkost oder Salat zerkleinerte Mohren, Gurke, Paprika, Tomatensalat,
Gurkensalat, gemischter Salat, Krautsalat
Obst 3x Milchreis mit Kirschen, stifier Aprikosenauflauf,
Fruchtsuppe mit GrieRkl6fRchen
davon mind. 2 x frisch oder tiefgekiihlt Obst im Ganzen, Obstsalat, Quark mit Obst
ohne Zuckerzusatz
Milch und mind. 3 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips, Sof3en,
Milchprodukte Joghurt- oder Quarkspeisen
Fleisch, Wurst, max. 3 x Fleisch/Wurst
S L davon mind. 2 x mageres Muskelfleisch Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hithnerfrikassee,
Rinderbraten, Kasseler, Geschnetzeltes, Gulasch
mind. 1 x Seefisch gedlinsteter Kabeljau, Seelachsfilet,
uiberbackener Heilbutt
davon 1 x fettreicher Seefisch Heringssalat, Makrele
innerhalb von zwei Wochen
Fette und Ole Rapsol ist Standardol
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Gestaltung des Speisenplans

Anhand des Speisenplans wird tiber das Verpflegungs-
angebot informiert. Bei der Gestaltung sollten daher
folgende Aspekte berticksichtigt werden:

Der aktuelle Speisenplan ist vorab allen regelméafig
barrierefrei zuginglich.

Beim Angebot mehrerer Mentlinien sind diese
ubersichtlich dargestellt.

Die Speisen der nihrstoffoptimierten Meniilinie
(siehe Kapitel 2.4) werden im Speisenplan optisch
hervorgehoben.

Die Speisen auf dem Speisenplan sind eindeutig
bezeichnet. Nicht tibliche und nicht eindeutige
Bezeichnungen sind erklirt, dazu zdhlen auch
klassische Garnituren.

Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart auf

dem Speisenplan benannt.

Die Verwendung von Alkohol ist deklariert.

Preise sind gut lesbar und tibersichtlich dargestellt,
besonders bei der Wahl unterschiedlicher Portions-
grofien oder Komponenten.

Die Speisen, die den Anforderungen des Qualitéts-
standards entsprechen, sind fiir Kunden erkennbar.

EX] Speisenherstellung

Neben der Lebensmittelauswahl haben Zubereitung
und anschlieRende Warmhaltezeiten einen wesent-
lichen Einfluss auf die erndhrungsphysiologische und
sensorische Qualitit der Speisen.

14 Weitere Informationen zum Gebrauch von Frittierfett: Matthaus B, Briihl L:
Aktuelles Interview: Verwendung von Pflanzenélen. Erndhrungs-Umschau 52
(2005), B 9-B 12

s Eine Ubersicht {iber die einzelnen Garmethoden und ihre ernahrungs-
physiologische Bewertung befindet sich unter www.fitimalter-dge.de
in der Rubrik Wissenswertes/Fur Einrichtungen und Betriebe

16 Die Verwendung von Jodsalz mit Fluorid, das nur mit Ausnahmegenehmigung
in der Gemeinschaftsverpflegung einsetzbar ist, wird empfohlen. Die Ausnahme-
genehmigung muss beim Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit beantragt werden.
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2.3.1 Zubereitung

Nachfolgend werden Kriterien fiir die Zubereitung
genannt:

Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.
Frittierte* und/oder panierte Produkte werden
maximal dreimal in sieben Verpflegungstagen
angeboten.

Fiir die Zubereitung von Gemiise und Kartoffeln
werden fettarme und néhrstofferhaltende Gar-
methoden® (Diinsten, Dampfen, Grillen) ange-
wendet.

Zum Wiirzen werden frische oder tiefgekiihlte
Krauter bevorzugt.

Jodsalz! wird verwendet, es wird sparsam gesalzen."’
Zucker wird in Mafen eingesetzt.

Niisse und Samen werden als Topping

(zum Beispiel fiur Salate) angeboten.

Fiir die Speisenherstellung liegen Rezepte mit
Zubereitungshinweisen vor und werden umgesetzt.
Fiir die Portionierung der Speisen werden Portio-
nierungshilfen (zum Beispiel ein Kellenplan?®) ver-
wendet.

Nicht essbare Bestandteile von Garnituren sind
entfernt.

Bei passierter oder piirierter Kost werden die
einzelnen Komponenten erkennbar angerichtet.

7 Eine Zufuhr von 6 g Speisesalz pro Tag ist ausreichend. Vgl. Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrung, Osterreichische Gesellschaft fir Erndhrung, Schweizerische Gesell-
schaft fir Erndhrung (Hrsg.): Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr. Bonn, 2. Auf-
lage, 1. Ausgabe (2015)

% Weitere Informationen zum Portionieren mit Kellenplan unter www fitimalter-
dge.de in der Rubrik Wissenswertes/Fir Einrichtungen und Betriebe



2.3.2 Warmbhaltezeiten und
Temperaturen

Mit zunehmender Warmhaltezeit'® gehen Vitamine
aufgrund ihrer Thermolabilitét verloren, aufierdem
kommt es zu sensorischen Einbufen. Daher ist die
Warmbhaltezeit so kurz wie moglich zu halten. Es gelten
folgende Grundsatze:

= Die Warmbhaltezeit zubereiteter Speisen betrigt
maximal drei Stunden - unabhingig davon, ob
der Hersteller selbst ausliefert oder die Speisen
an einen Verteiler abgibt, der diese ausliefert.

m Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur
von kalten Speisen betragt maximal 7 °C.

u Die Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur

von warmen Speisen betrigt mindestens 65 °C.

m Tiefgekiihlte Speisen und Speisenkomponenten
haben bei Abgabe eine Temperatur von mindestens
-18 °C (kurzfristige Schwankungen von hochstens
3 °C auf maximal -15 °C sind zuldssig).

2.3.3 Sensorik

Besonders bei dlteren Menschen spielt das Wieder-
erkennen von bekannten Speisen und Gewtlirzen eine
wesentliche Rolle. Die sensorische Qualitit entschei-
det tiber die Akzeptanz des Essens und beeinflusst das
Erndhrungsverhalten dauerhaft. Es muss sichergestellt
sein, dass die Verpflegung neben der ernihrungs-
physiologischen und hygienischen Qualitit auch eine
angemessene sensorische Qualitit erreicht. Daftir gel-
ten folgende Kriterien:

Aussehen

u Alle Speisen werden appetitanregend prasentiert.

m Die fur die einzelnen Lebensmittel typischen Farben
bleiben erhalten.

1 Die Warmhaltezeit beginnt mit Beendigung des Garprozesses und
endet mit der Abgabe der Speise an den letzten Senior.

® Die Farbzusammenstellung der Speisen auf dem
Teller ist ansprechend.

m Esist sichergestellt, dass sich durch den Transport
keine Speisenkomponenten vermischen.

Geschmack

m Der fiir die Lebensmittel typische Geschmack
bleibt erhalten.

u Die Speisenkomponenten sind abwechslungs-
reich mit Krdutern und Gewirzen abgeschmeckt.

Konsistenz

® Gemdiise, Teigwaren und Reis sind beim Verzehr
moglichst bissfest.

u Fleisch hat eine zarte Textur.

u Ist bei Beeintrachtigungen der Kau- und Schluck-
fahigkeit eine andere Konsistenz?® notwendig, so
gelten ebenfalls die oben genannten Anforderun-
gen an Geschmack und Aussehen.

2 Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Genussvolle Rezepte bei
Kau- und Schluckstorungen. Bonn, 3. aktualisierte Auflage, 1. korrigierter
Nachdruck (2015)
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X3 Nihrstoffzufuhr durch
die Mittagsverpflegung

Die genannten Kriterien zur Lebensmittelauswahl
sowie zur Speisenplanung und -herstellung tragen

zu einer erndhrungsphysiologisch ausgewogenen Ver-
pflegung bei. Dartiber hinaus besteht die Moglichkeit,
die Nihrstoffe auf Basis von Rezepten zu berechnen
und die Nahrstoffzufuhr zu optimieren. Das Mittag-
essen leistet einen wesentlichen Beitrag zur Néahrstoff-
versorgung.

Auf Basis der D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahr-
stoffzufuhr! wird der Drittelansatz fir die Mittagsver-
pflegung in der Altersgruppe 65 Jahre und élter zugrun-
de gelegt. In der praktischen Umsetzung bedeutet dies,
dass die nahrstoffoptimierte Mittagsmahlzeit ein Drit-
tel der tiglich empfohlenen Nahrstoffmenge und des
Richtwerts fiir die Energiezufuhr im Durchschnitt von
drei Wochen (21 Verpflegungstagen) liefert. Der Nahr-
stoffgehalt der Kostformen Vollkost und leichte Voll-
kost?! ist gleich.

Tabelle 4 zeigt die Umsetzung der D-A-CH-Referenz-
werte flr die Nahrstoffzufuhr? fiir die Mittagsmahl-
zeit mobiler Senioren, bezogen auf den Altersbereich

65 Jahre und élter. Fiir die Personengruppe der zu Hause
lebenden Senioren wird ein PAL-Wert* von 1,4 zugrun-
de gelegt. Die Werte beziehen sich auf Normalgewich-
tige, bei denen keine qualitative und/oder quantitative
Mangelerndhrung? vorliegt. Richtwerte bei ausschlief3-

2 Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Leichte Vollkost. Bonn, 2. Auflage,
1. korrigierter Nachdruck (2014)

2 Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Umsetzung der D-A-CH-
Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn (2015) und unter
www.fitimalter-dge.de in der Rubrik Qualitatsstandards/Implementierungs-
hilfen/D-A-CH-Referenzwerte

2 PAL (physical activity level): Durchschnittlicher taglicher Energiebedarf fur die
korperliche Aktivitat als Mehrfaches des Grundumsatzes.
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lich sitzender und/oder liegender Lebensweise basieren
auf einem PAL von 1,2 und befinden sich in Kapitel 7.1.

Die Gesamtenergiezufuhr (100 %) ergibt sich aus
folgenden energieliefernden Nahrstoffen:

20 % Protein
30 % Fett
50 % Kohlenhydrate

Tabelle 4: Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte fiir
die Nédhrstoffzufuhr in der Altersgruppe 65 Jahre und
alter fur die Mittagsverpflegung? (Angaben pro Tag)

Mittagsverpflegung bei PAL* 1,4
(65 Jahre und alter)

Energie (kJ) % 2700
Energie (kcal) » 630
Protein (g) 31
Fett (g) 22
Kohlenhydrate (g) 78
Ballaststoffe (g) 10
Vitamin E (mg) 4
Vitamin B, (mg) 04
Folat (ug) 100
Vitamin C (mg) 37
Calcium (mg) 333
Magnesium (mg) 117
Eisen (mg) 3

* Mangelernahrung ist definiert als ein Zustand des Mangels an Energie, Protein
oder anderen Néhrstoffen, der mit messbaren Veranderungen von Kérperfunk-
tionen verbunden ist, einen ungiinstigen Krankheitsverlauf zur Folge hat und
durch Erndhrungstherapie reversibel ist.

Weitere Informationen unter: Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.):
Mangelernihrung im Alter. Bonn, 2. Auflage, 2. korrigierter Nachdruck (2015)
 Richtwert fur die durchschnittliche Energiezufuhr von Mannern und Frauen.



Rahmenbedingungen fiir
,Essen auf Radern®

Die Qualitat der Verpflegung mit ,Essen auf Radern“
héngt nicht nur von der Speisenqualitit, sondern auch
von den Serviceleistungen rund um die Bestellung und
Lieferung der Speisen ab. Fiir diese beiden Bereiche
werden im Folgenden wichtige Anforderungen an den
Umgang mit dem Kunden und an die Speisenausliefe-
rung aufgefthrt.

Kundenorientierung

Bei ,Essen auf Radern® fehlt der direkte Kontakt vom
Kunden zur Kiiche, da die Speisen in aller Regel tiber
einen Verteiler geliefert werden. Mitarbeiter des Service-
bereichs nehmen daher als Kontaktperson zwischen
Hersteller und Kunde eine besondere Rolle ein. Es ge-
hort zu ihrem Aufgabenbereich, Informationen zum
Angebot des Herstellers, zum Bestellvorgang und zur
Auslieferung kompetent an die Kunden weiterzugeben.
Gleichzeitig miissen eingehende Anregungen an die
entsprechenden Stellen weitergeleitet und von diesen
umgesetzt werden.

3.1.1 Service

Ein kundenorientierter, freundlicher und kompetenter
Service, der meist am Telefon erfolgt, tragt wesentlich
zur positiven Wahrnehmung der Qualitit von ,Essen
auf Radern“? bei. Das Serviceangebot umfasst folgende
drei Bereiche:

® Speisenangebot

m Liefervertrag - Kundenverwaltung/-service und
Bestellung

m Lieferung

2 Informationen zu ,Essen auf Ridern“ erhalten Senioren in stidtischen Einrich-
tungen wie Seniorenbdiros, bei Verbraucherzentralen, in Kirchengemeinden oder
in Beratungsstellen von Wohlfahrtsverbanden.

Speisenangebot

Mitarbeiter des Services haben die Aufgabe, das gesam-
te Speisenangebot, den Bestellvorgang und die Liefer-
moglichkeiten klar und verstidndlich vorzustellen. Dar-
uber hinaus sollten sie in der Lage sein, {iber die Bedeu-
tung einer vollwertigen Verpflegung zu informieren.
Wenn es der Kunde wiinscht, erfolgt bei der Auswahl
der Speisen oder des Meniis eine sachliche und kompe-
tente Beratung. Dabei werden Informationen zu Menii-
linien, Portionsgrofien, angebotenen Kostformen und
gegebenenfalls zu speziellen Didten gegeben.
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Besonders im Hinblick auf Allergien oder Unvertraglich-
keiten ist Hintergrundwissen zur Zusammensetzung
der Speisen, zu den verwendeten Zusatzstoffen und der
Zubereitung erforderlich. Es ist wiinschenswert, dass
Fragen zum Néahrstoffgehalt?” der Speisen beantwortet
und Informationen tiber die Herkunft der Lebensmittel
gegeben werden kénnen. Das Angebot von Probementis
ist empfehlenswert.

Uber die Art und Weise des Angebots, ob tiefgekiihlte,
gekiihlte oder warme Speisen geliefert werden und,
ob Einweg- oder Mehrweggeschirr verwendet wird,
ist der Kunde zu informieren. Dazu gehort auch die
mogliche Bereitstellung von Gerdten? zum Erhitzen
der Speisen. Diese sind abhingig vom Produktions-
system, der Verpackung und Verteilung der Speisen.

Liefervertrag - Kundenverwaltung/-service

und Bestellung

In einem Liefervertrag miissen Rahmenbedingungen
flir die Bestellung und Kiindigungsfristen tibersichtlich,
verbindlich und gut lesbar festgelegt sein. Darunter
fallen zum Beispiel Angaben wie:

der Umfang des Speisenangebots,
eine Bestellung per Bestellbogen, Telefon oder
Internet,

= die Lieferung an sieben oder fiinf Tagen in
der Woche beziehungsweise an Feiertagen,
der Zeitrahmen fir die Lieferung,
sowie zusitzliche Kosten? wie Aufpreise bei weiteren
Speisenkomponenten oder bei der Lieferung an
Feiertagen oder am Wochenende.

Grundsitzlich werden Bestellung, Abbestellung oder
auch Anderungswiinsche innerhalb eines vorgegebenen

2 Soweit die Nahrstoffgehalte vorliegen.

2 Die Speisen kénnen je nach Verpackung im Backofen oder im Mikrowellengerét
erhitzt werden. Darliber hinaus besteht die Moglichkeit des Angebots von Heiz-
platten, Induktionsfeldern oder Dampferhitzungsgeraten.

» Nach einem Schreiben des Bundesfinanzministeriums vom 20. Mérz 2013 wird
die unterschiedliche Besteuerung im Rahmen des Sozialcaterings aufgehoben.
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Zeitrahmens (zum Beispiel noch bis am Morgen des
Liefertages) flexibel ermoglicht. In diesem Zusammen-
hang muss geklart sein, bis wann eine kostenlose Abbe-
stellung erfolgen kann und ab wann sie kostenpflichtig
wird. Dem Kunden werden gut lesbare Kontaktdaten
flir Riickfragen bereitgestellt. Eine telefonische Erreich-
barkeit (zum Beispiel in Form einer Servicehotline), die
mindestens vor, wihrend und unmittelbar nach den
Lieferzeiten zur Verfigung steht, ist sinnvoll.

Fiir eine individuelle Beratung und die Sicherstellung
eines reibungslosen Ablaufs sind Informationen wie
Adresse, spezielle Wiinsche in Bezug auf Speisenange-
bot oder Lieferung hilfreich. Dazu dient eine systema-
tische Erfassung beispielsweise in Form eines Kunden-
profils. Dabei ist der Datenschutz zu wahren. In einem
Erstgesprich, das telefonisch oder vor Ort erfolgt,
koénnen wichtige Informationen erfragt und gegeben
werden, soweit sie unmittelbar zur Befriedigung der
Kundenwiinsche beitragen und notwendig sind.

,Beim sogenannten ,,Essen auf Radern®, das vorwiegend von élteren Menschen
genutzt wird, kommt kiinftig der ermaRigte Steuersatz zur Anwendung:“ Handelt
es sich um gemeinnlitzige Anbieter, konnen diese evtl. ganz von der Umsatz-
steuer befreit sein. Quelle: http://www.bundesfinanzministerium.de/Content/DE/
Standardartikel/Themen/Steuern/2013-03-22-Verpflegung.html (eingesehen am
02.06.2015).

3 Nach § 79 SGB XII (oder dem Bundesversorgungsgesetz) kénnen Zuschiisse beim
Senioren- oder Sozialamt beantragt werden, sodass Kosten anteilig ibernommen
werden.



Folgende Angaben zum Kundenprofil sind
wiinschenswert:

Wer ist mein Kunde:

= Erfassung der Kontaktdaten.

u Eventuell zusitzlicher Kontakt zu Angehorigen,
Betreuenden oder dem zustindigen Pflegedienst.

Was wird benotigt und ist gewiinscht:

= Besondere Kostformen, Konsistenzen.

= Vorlieben und Abneigungen.

m Vereinbarung der Lieferzeit.

u Abgabe der Speisen an der Tiir oder Lieferung bis
in die Kiiche.

= Wohnungsschliissel fiir den Verteiler der Speisen.

= Vorgehen in Ausnahmesituationen.

Wie steht es um die Fahigkeiten des Kunden:

m Konnen Speisenbehilter ge6ffnet werden?

m Konnen Speisen aufgetaut, im Kiihlschrank gelagert
und erwarmt werden?

= Konnen bei einer Kaltauslieferung Geréte zur Rege-
neration der Speisen vom Kunden bedient werden?

® Kann selbststindig gegessen werden?

m Ist die Entsorgung der Einwegbehilter sichergestellt?

Die Angaben sind freiwillig. Dartiber hinaus kénnen
weitere spezifische Informationen beispielsweise tiber
Allergien und Lebensmittelunvertriglichkeiten oder
besondere Speisenwiinsche aufgenommen werden.
Zudem kann festgelegt werden, ob bei Krankheiten
oder nach Krankenhausaufenthalten voriibergehend
Hilfestellungen oder Unterstlitzung bei der Speisen-
auswahl, dem Erwarmen der Speisen oder dem Essen
notwendig sind. Es kann hilfreich sein, dass Mitarbei-
ter des Mahlzeitendienstes oder das Servicepersonal
nach Riickgabe des Bestellscheins mit der erlangten

Erfahrung priifen und gegebenenfalls riickfragen, ob
die Bestellung richtig oder bei einer Dauerbestellung
noch korrekt ist. Dies gilt besonders bei bestellten Spei-
sen oder Speisenkomponenten, die der Kunde als unver-
traglich bezeichnet hatte. Diese Informationen sind
besonders dann hilfreich, wenn die Kompetenz, Wiin-
sche zu duflern, beispielsweise durch eine auftretende
Demenz, eingeschrankt ist oder verloren geht.

Lieferung
Mit dem Kunden sind individuell verbindliche
Absprachen zu treffen. Dazu zihlen:

m feste Lieferzeit (fester Zeitrahmen),

m Speisentibergabe personlich an der Tiir oder Lieferung
in die Wohnung (Wo kann die Mahlzeit in Ausnahme-
fallen ohne personlichen Kontakt abgestellt werden?),

= Ubergabe eines Wohnungsschliissels (eventuell Ver-
sicherung fiir den Schlissel),

= Vorgehen, wenn die Tir nicht ge6ffnet wird (Liste
mit Notfall-Telefonnummern),

m Zeitpunkt/Turnus fiir die Vorlage von Speisenplanen
und Annahme der ausgefiillten Bestellformulare,

m Lieferant kann sich ausweisen (Beschaftigungs-
nachweis des Mahlzeitendienstes).
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Die Einschitzung von Fahigkeiten des Kunden und die
Wahrnehmung von Verdnderungen kénnen beim Ein-
satz von fest angestelltem Personal und dauerhaftem
personlichen Kontakt besser erfolgen als bei stindig
wechselnden Personen. Daher werden feste Bezugs-
personen empfohlen. Um Reklamationen besser nach-
vollziehen zu konnen, wird eine Dokumentation uber
die erfolgte Lieferung gefiihrt.

3.1.2 Umgang mit Anregungen
der Kunden

Ein hohes Maf} an Zufriedenheit mit dem Service, der
Lieferung und der Speisenqualitit fordert die Kunden-
bindung. Der professionelle Umgang mit Anregungen
ist Teil des Qualititsmanagements und birgt die Chan-
ce, die Leistung kontinuierlich zu verbessern. Daher
werden durch eine systematische Auswertung die the-
matischen Schwerpunkte der Riickmeldungen erfasst,
eine Ursachenanalyse durchgeftihrt und daraus Hand-
lungskonsequenzen abgeleitet.
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Informationsannahme

Kunden von ,.Essen auf Riddern“ erhalten die Moglich-
keit, ihre Meinung mitzuteilen. Dies kann tiber eine
Servicehotline oder im persénlichen Gespréch bei der
Lieferung erfolgen. Wird eine Anregung direkt an den
Mitarbeiter herangetragen, zeugt es von Professiona-
litat, wenn persénlich und moglichst unmittelbar eine
Losung herbeigefiihrt wird. Das kann auch bedeuten,
dass das Anliegen ziigig an die zustindige Stelle zur
Bearbeitung weitergeleitet wird. Dazu sind Verantwort-
liche bestimmt und Bearbeitungsfristen sowie Kontroll-
mechanismen zur Einhaltung des internen Prozesses
festgelegt.

Messung der Kundenzufriedenheit

Im Rahmen des Angebots von ,,Essen auf Ridern® sollte
Uber spontane Riickmeldungen bei der Auslieferung
hinaus eine Messung der Kundenzufriedenheit erfolgen.
Dazu werden Informationen beschafft, dokumentiert
und ausgewertet. Daraus konnen Losungsvorschlage
abgeleitet und Mafinahmen zur Verbesserung erarbei-
tet werden.

EF¥] Speisenauslieferung

Die Speisenauslieferung beginnt mit der Ubergabe der
Speisen an den Verteiler, das heifdt den ausliefernden
Mahlzeitendienst. Die Verpackung der Speisen hingt
von der Produktion sowie den Transport- und Riickhol-
moglichkeiten des Herstellers und Verteilers ab. Es gibt
sowohl fir Einweg- (dazu zihlen Alu- oder Kunststoff-
schalen) als auch fiir Mehrwegverpackungen wie Por-
zellangeschirr jeweils Vor- und Nachteile. Wichtig ist
es, die Verpackung so zu wihlen, dass durch Erschiitte-
rungen wihrend des Transports oder bei der Ubergabe
keine Vermischung von Speisenkomponenten erfolgt
und die Speisen nicht auslaufen.



Daher ist zu beachten, dass:

= Portionsschalen passende Trennstege haben.
= Deckel von Portionsschalen dicht schlieRRen.

Die Speisenkomponenten sind so verpackt, dass fiir
kalte Speisen die Kiihlkette liickenlos eingehalten und
flir die warmen Speisen die erforderliche Kerntempera-
tur nicht unterschritten wird. Die Transportbehélter
der Speisen sind eindeutig gekennzeichnet. Bei Didten
oder speziellen Kostformen bietet sich eine farbliche
Markierung an, sodass die Speisen nicht vertauscht
werden.

Es wird gewihrleistet, dass die Fahrzeuge fiir den Spei-
sentransport regelmafiig gereinigt und damit sauber
und in einem einwandfreien Zustand sind. Dafiir ist

die Zustindigkeit beispielsweise im Rahmen eines Qua-
lititsmanagementsystems festgelegt. Fiir die Ausliefe-
rung der Speisen sind moéglichst kurze Touren geplant,
die sich an den Zeitwiinschen des Kunden orientieren.

Dadurch werden Warmbhaltezeiten (siehe Kapitel 2.3.2)
reduziert. Zudem wird ausreichend Zeit fiir Hilfe-
stellungen oder ein kurzes Gesprach, zum Beispiel
Uber die Zufriedenheit mit den Speisen, eingeplant.

Bei einer Auslieferung, die den vereinbarten Termin
um mehr als eine halbe Stunde Gber- oder unter-
schreitet, wird der Kunde unverziiglich informiert.

Dartber hinaus beachtet der Verteiler bei Anlieferung
folgende Kriterien:

m Speisen, die sofort verzehrt werden, dirfen vom
Verteiler gedffnet werden, wenn dies gewlinscht ist.

= Besonders bei schwer zu 6ffnenden Verpackungen
sollte bei Bedarf Hilfestellung angeboten werden.

= Senioren werden bei Bedarf, zum Beispiel bei kogni-
tiven Beeintriachtigungen, in geeigneter Art und
Weise auf die Temperatur der Speisen hingewiesen.

= Hilfreich ist es, bei der tiglichen Speisenanlieferung
an das Trinken zur Mahlzeit zu erinnern. Bei der Lie-
ferung von Wochenpaketen kann dies beispielsweise
durch einen beigelegten Hinweiszettel geschehen.

® Anregungen oder Beschwerden werden grund-
satzlich mit einer positiven Reaktion entgegen-
genommen.

T
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Rahmenbedingungen e
far die Verpflegung

Zentrale Verordnungen des europiischen Lebens-
mittelrechts sind unter anderem die:

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tiber Lebensmittel-

Der Gesetzgeber fordert von allen Lebensmittelunter- hygiene

nehmen weitreichende Maffnahmen zum Schutz der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen
Gesundheit der Tischgéste. Die ausgegebenen Speisen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
miissen von hygienisch einwandfreier Qualitit sein. Ursprungs

Dazu missen bei der Umsetzung des Verpflegungsan- Verordnung (EG) Nr. 178/2002, die sogenannte
gebots rechtliche Bestimmungen eingehalten werden. EU-Basis-Verordnung zum Lebensmittelrecht
Sowohl fiir die Herstellung als auch fiir die Verteilung

der Speisen sollte das Personal entsprechende Qualifi- Sie sind unmittelbar geltendes Recht.

kationen aufweisen.

Das gesamte Lebensmittelhygienerecht der Europé-
ischen Gemeinschaft wurde 2004 neu geordnet und

Rechtliche Bestimmu ngen ist seit 2006 anzuwenden. Dies fiihrte zu einer grund-

legenden Uberarbeitung des nationalen Rechts, das

Im Bereich der Lebensmittelhygiene gelten innerhalb der Durchftihrung der EG-Vorschriften dient und
der Europiischen Union Verordnungen, die eine Grund- Sachverhalte regelt, die nicht unter den Geltungsbe-
lage fiir die Gew#hrung der Sicherheit von Lebens- reich des Gemeinschaftsrechts fallen.

mitteln bilden und zum Schutz der 6ffentlichen
Gesundheit beitragen.

31 Weitere Informationen zu rechtlichen Bestimmungen unter www fitimalter-dge.de
in der Rubrik Wissenswertes/Rund um die Gesetzte und unter
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:139:0001:0054:de:PDF
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Inhalte des neuen EG-Lebensmittelhygienerechts
finden sich im nationalen Recht seitdem unter ande-
rem in:

der Verordnung zur Durchfiithrung von Vorschriften
des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
mit den Artikeln:

- Artikel 1: Verordnung tiber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln (Lebens-
mittelhygiene-Verordnung, LMHV)

- Artikel 2: Verordnung tiber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und

Inverkehrbringen von bestimmten Lebensmitteln

tierischen Ursprungs (Tierische Lebensmittel-

hygieneverordnung, Tier-LMHV), die grundsitz-
lich auch Anforderungen an das Herstellen oder

Behandeln von Lebensmitteln tierischen Ur-

Auflerdem wird die Anwendung einschligiger DIN-
Normen (zum Beispiel 10508 Temperaturen fiir Lebens-
mittel, 10526 Riickstellproben in der GV, 10524 Arbeits-
kleidung, 10514 Hygieneschulung) empfohlen.?

Abbildung 1: Ubersicht {iber die rechtlichen Rahmen-
bedingungen in der Gemeinschaftsverpflegung

IfSG
Infektionsschutzgesetz
(2001)
Weiftbuch zur
Lebensmittelsicherheit
(2000) LFGB

Lebensmittel-, Bedarfs-
gegenstinde- und Futter-
VO (EG) Nr. 178/2002 mittelgesetzbuch (2009)
EU-Basis-Verordnung fiir

das Lebensmittelrecht

sprungs im Einzelhandel regelt (§ 7 in Verbindung

mit Anlage 5); hierbei sind Ausnahmeregelungen

fur die Anforderungen in Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung vorgesehen

- Artikel 4: Verordnung mit lebensmittelrecht-
lichen Vorschriften zur Uberwachung von
Zoonosen und Zoonoseerregern

dem Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Die Bestimmungen des nationalen Rechts kénnen
nicht ohne die Beachtung der EG-Verordnungen
angewendet werden. Wesentliche Begriffsdefini-
tionen finden sich beispielsweise in der VO (EG)
Nr. 178/2002.

Daruber hinaus sind die Vorschriften des Infektions-
schutzgesetzes (IfSG) zu beachten.

- VO (EG) Nr. 852/2004
iber Lebensmittelhygiene

Verordnung zur Durchfiih-

rung von Vorschriften des

gemeinschaftlichen Lebens-

mittelrechts u. a.

- Artikel 1: Lebensmittel-
hygiene-Verordnung

- Artikel 2: Tierische Lebens-
mittelhygieneverordnung

- Artikel 4: Verordnung mit
lebensmittelrechtlichen
Vorschriften zur Uber-
wachung von Zoonosen
und Zoonoseerregern

- VO (EG) Nr. 853/2004
mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel tierischen
Ursprungs

- Richtlinie 2003/99/EG
zur Uberwachung
von Zoonosen und
Zoonoseerregern

VO (EG) Nr. 1169/2011
Lebensmittelinformations-
Verordnung (LMIV)

Verordnung zur Anpassung
nationaler Rechtsvorschriften
an die Verordnung (EU)

Nr. 1169/2011 betreffend die
Information der
Verbraucher tiber Lebens-
mittel (Entwurf)

32 Weitere Informationen: aid infodienst Ernahrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (Hrsg.): Wichtige Bestimmungen des Lebensmittelrechts
fiir Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. 8. Auflage, Bonn (2014) und
unter www.fitimalter-dge.de in der Rubrik Wissenswertes/Hygiene
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4.1.1 Hygiene

Ein umfassendes Hygienemanagement ist Pflicht.®
Die genannten Verordnungen enthalten folgende
wesentliche Grundsitze zur Gewéhrleistung der
Lebensmittelsicherheit:

u die Hauptverantwortung des Lebensmittelunter-
nehmens fiir die Sicherheit eines Lebensmittels,

® die Anwendung von auf den HACCP-Grundséitzen *
beruhenden Verfahren,

u die Anwendung einer guten Hygienepraxis,

= die Aufrechterhaltung der Kiihlkette bei Lebens-
mitteln, die nicht ohne Bedenken bei Raumtempe-
ratur gelagert werden kénnen,

m die regelmafiige Mitarbeiterschulung.

Bei der Umsetzung eines HACCP-Konzepts werden
durch eine Gefahrenanalyse die kritischen Punkte im
Umgang mit Lebensmitteln erfasst.

3 Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.):
Hygiene - Gesundheit der Tischgaste sichern. Bonn (2014)

3 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ist ein Konzept zur Durch-
fiihrung einer Gefahrenanalyse und Beherrschung kritischer Lenkungspunkte im
Umgang mit Lebensmitteln. www.bfr.bund.de/cm/350/fragen_und_antworten_
zum_hazard_analysis_and_critical_control_point_haccp_konzept.pdf (eingesehen
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Zur Uberpriifung der Einhaltung geeigneter Tempera-
turen konnen Checklisten gefithrt werden. Zum Schutz
vor lebensmittelbedingten Infektionen wird empfoh-
len, warme Speisen bei mindestens 65 °C und nicht lan-
ger als drei Stunden heif? zu halten. Die Lagerung und
Ausgabe kalter Komponenten (Salat, Dessert) sollte bei
maximal 7 °C erfolgen.

Lager-, Zubereitungs- und Ausgabezeiten sollten so
kurz wie moglich gehalten werden. Aufierdem kénnen
Checklisten die Einhaltung von liickenlosen Kiihlketten
dokumentieren.

Die Erstellung und Umsetzung eines Reinigungsplans
ist zwingend erforderlich. Sofern dartiber hinaus ein
Desinfektionsplan vorliegt, ist die Dosierungsanleitung
der eingesetzten Desinfektionsmittel einzuhalten.
Durch das Infektionsschutzgesetz wird vorgeschrieben,
dass Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln und Bedarfs-
gegenstinden in Bertihrung kommen, nur nach einer
Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt oder eines
vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes beschaftigt
werden diirfen. Die Bescheinigung darf bei Antritt der
Stelle nicht &lter als drei Monate sein. So soll Gibertrag-
baren Krankheiten beim Menschen vorgebeugt werden,
Infektionen sollen frithzeitig erkannt und ihre Weiter-
verbreitung verhindert werden. Alle zwei Jahre sind
Folgebelehrungen verpflichtend durchzufiihren und
schriftlich zu dokumentieren.

Die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vorschriften
wird durch die jeweilige Lebensmitteliiberwachungs-
behorde kontrolliert.

am 04.07.2014). Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
(Hrsg.): HACCP - Gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel identifizieren,
bewerten und beherrschen. Bonn (2014)

35 Zu allen Desinfektionsmitteln stehen nach der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006
DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 18. Dezember 2006
als EG-Sicherheitsdatenblatt oder in Anlehnung an das EG-Sicherheitsdatenblatt
Informationen und Dosierungsanleitungen zur Verfiigung.



4.1.2 Produktiibergreifende
Vorschriften zur Kennzeichnung
und Kenntlichmachung
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Die Kennzeichnung von Lebensmitteln dient der Infor-
mation und dem Schutz vor Tduschung. Die fiir die
Gemeinschaftsverpflegung relevanten Bestimmungen
iber die Kennzeichnung und Kenntlichmachung sind
folgende Vorschriften:

Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV)

Am 13. Dezember 2011 trat die Verordnung (EU)

Nr. 1169/2011 des Européischen Parlaments und des
Rates betreffend die Information der Verbraucher tiber
Lebensmittel, kurz Lebensmittelinformations-Verord-
nung (LMIV), in Kraft. Diese regelt auf europaischer
Ebene die Kennzeichnung, Aufmachung, Bezeichnung
und die Werbung von beziehungsweise fiir Lebens-
mittel neu. Zwei fir die Gemeinschaftsverpflegung
wichtige Neuerungen betreffen die verpflichtende
Kennzeichnung der 14 hiufigsten Stoffe oder Erzeug-
nisse, die Allergien oder Unvertréglichkeiten auslésen
konnen, und die geinderten Regelungen zur Nahrwert-
deklaration, die allerdings nur bei vorverpackter Ware
ab dem 13.12.2016 verpflichtend werden. Die bisherigen
nationalen Verordnungen zur Lebensmittel- und Nahr-
wertkennzeichnung werden durch die LMIV abgelost.

Allergenkennzeichnung 3%

Ab dem 13. Dezember 2014 miissen die Verbraucher
Uiber die in Anhang II der LMIV aufgefiihrten 14 Haupt-
allergene informiert werden. Dies sind:

Glutenhaltige Getreide, namentlich Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder
Hybridstimme davon*
Krebstiere*
Eier*
Fische*
Erdniisse*
Sojabohnen*
Milch* (einschlieflich Laktose)
Schalenfriuchte, namentlich Mandeln, Haselniisse,
Walniisse, Kaschuntsse, Pecanniisse, Paraniisse,
Pistazien, Macadamia- oder Queenslandniisse*
Sellerie*
Senf*
Sesamsamen*
Schwefeldioxid und Sulphite >10 mg/kg oder 10 mg/1
Lupinen*
Weichtiere*

* und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Néheres zur Ausgestaltung der Kennzeichnung
regelt die nationale Durchfiihrungsverordnung.

Ndhrwertdeklaration

Eine Pflicht zur Nahrwertdeklaration besteht in Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung nur bei
vorverpackter Ware. Auch ab dem 13.12.2016 ist nach
derzeitigem Erkenntnisstand keine verpflichtende
Niahrwertdeklaration fiir die unverpackten, abgegebe-
nen Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung geplant.

3 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 vom 25. Oktober 2011, Artikel 44 und Anhang II
unter:www.eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:304:0018:
0063:de:PDF

37 Weitere Informationen unter: www.daab.de/ernaehrung/
und unter www.lebensmittelklarheit.de, Suchbegriff ,Allergene
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Werden aber Energiegehalt und Nihrstoffe ab dem
13. Dezember 2014 freiwillig ausgewiesen, muss dies
den Vorgaben der LMIV (Art. 30-35) entsprechen.

Verpflichtend anzugeben sind dann immer die ,BIG 7¢
deren Reihenfolge nicht verandert werden darf:

Brennwert

Fett

Gesittigte Fettsduren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweif?

Salz

(,Salz"“ bedeutet den nach folgender Formel berech-
neten Gehalt an Salzdquivalent: Salz = Natrium x 2,5)

N ok W

Der Inhalt der ,,BIG 7* kann durch die Angabe der
Mengen eines oder mehrerer der nachfolgenden Stoffe
ergianzt werden:

einfach ungesittigte Fettsduren,

mehrfach ungesittigte Fettsauren,

mehrwertige Alkohole,

Starke,

Ballaststoffe,

jegliche in Anhang XIII Teil A Nummer 1 aufgefiihr-
ten und geméif den in Anhang XIII Teil A Nummer 2
angegebenen Werten in signifikanten Mengen vor-
handenen Vitamine oder Mineralstoffe.

Bei loser Ware kann sich die Nahrwertdeklaration auf
den Brennwert oder auf den Brennwert zusammen mit
den Mengen an Fett, gesittigten Fettsduren, Zucker und
Salz beschranken (Art. 30, Abs. 5).
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Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV):

Fiir alle Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung gelten
die Bestimmungen der Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung. Danach muss grundsitzlich durch verschiedene
Angaben auf die Verwendung bestimmter Zusatzstoffe
oder Zusatzstoffklassen hingewiesen werden (zum
Beispiel ,geschwefelt”, ,,mit Phosphat®, ,mit Konservie-
rungsstoff®). Diese Deklarationspflicht gilt auch, wenn
die jeweiligen Zusatzstoffe in den Zutaten eines zusam-
mengesetzten Lebensmittels enthalten sind, es sei denn,
dass sie im Endlebensmittel keine technologische Wir-
kung mehr ausiiben.

Genetisch veranderte Lebensmittel

Bezieht ein Anbieter kennzeichnungspflichtige gene-
tisch veranderte Lebensmittel und gibt sie direkt oder
verarbeitet an die Endverbraucher ab, miissen diese mit
dem Hinweis

~genetisch verandert” oder

»aus genetisch verdndertem ... hergestellt oder
senthilt genetisch verdnderte ... oder

Lenthilt aus genetisch verandertem..

auf dem Speisenplan gekennzeichnet werden oder
eine entsprechende Information bei der Essensausgabe
erfolgen.®®

3 Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
22. September 2003 uber gentechnisch veranderte Lebensmittel und Futtermittel.
Weitere Informationen: www.transgen.de/recht/kennzeichnung/286.doku.html



E¥®] Personalqualifikation

Das Verpflegungsangebot ,Essen auf Ridern“ umfasst
die Bereiche Herstellung und Auslieferung der Speisen
sowie den Bereich Service. Fiir Mitarbeiter der verschie-
denen Bereiche sind jeweils unterschiedliche berufliche
Qualifikationen notwendig. Die nachfolgend genann-
ten Kriterien zur fachlichen Qualifikation stellen eine
Empfehlung dar.

4.2.1 Hersteller

Fiir die Herstellung von ,Essen auf Ridern® ist eine ein-
schligige berufsfachliche Qualifikation Voraussetzung.
Dazu zihlen die Qualifikationen Kiichenmeister, Koch,
Verpflegungsbetriebswirt, Fachmann fiir Systemgast-
ronomie, Hauswirtschaftsmeister, Hauswirtschaftliche
(Betriebs-) Leiter sowie Diitassistent, Oecotrophologe,
gegebenenfalls mit betriebswirtschaftlicher Zusatz-
qualifikation. Die regelméfige Teilnahme an beruf-
lichen Fort- und Weiterbildungsmafnahmen®* mit
erndhrungsphysiologischem Schwerpunkt ist erfor-
derlich. Anbieter von Zusatzqualifikationen, speziell
fiir den Bereich der Verpflegung, sind vor allem:

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE)
Verband der Didtassistenten — Deutscher Bundes-
verband e. V. (VDD)

Verband der Kéche Deutschlands e. V. (VKD)
Industrie- und Handelskammer (IHK)

4.2.2 Verteiler

Voraussetzung fiir den Einsatz der Beschiftigten ist
eine Schulung im Bereich Lebensmittelhygiene und
eine Belehrung gemaf} Infektionsschutzgesetz. Es
werden nur eingearbeitete Beschiftigte eingesetzt.
Im Rahmen der Einarbeitung wird ein respektvoller,

3 Weitere Informationen zum Seminarangebot der DGE unter
www.fitimalter-dge.de in der Rubrik Qualitatsstandards/Seminare/Veranstaltungen

verbindlicher und verlésslicher Umgang mit dem Kun-
den vermittelt. Dazu zdhlen eine piinktliche Anliefe-
rung, Umsichtigkeit, eine gute Beobachtungsgabe und
Weitergabe von Informationen an den Hersteller, den
Service oder Angehorige sowie Aufmerksamkeit und
Fingerspitzengefiihl. Dartiber hinaus zidhlt der Umgang
mit Senioren, die an Demenz erkrankt sind, zu den
relevanten Inhalten der Einarbeitung. Bei der Aus-
wahl des Personals sollte besonders auf Flexibilitat,

ein freundliches Auftreten und kommunikative
Fahigkeiten geachtet werden.

4.2.3 Servicepersonal

Voraussetzung fir den Einsatz der Beschiftigten ist

die Durchftihrung von Schulungs- und Einarbeitungs-
mafinahmen. Zu den Schwerpunkten dieser Schu-

lung zdhlen Grundlagen der Seniorenernidhrung und
Kostformen, eine umfangreiche Information iber das
Speisen- und Serviceangebot, iiber die Zubereitung und
eingesetzten Lebensmittel, aber auch der Umgang mit
Rickmeldungen der Kunden. Bei der Auswahl des Per-
sonals wird besonders auf kommunikative Fihigkeiten
und Geduld geachtet.
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%) Koordination der
Schnittstellen

Im Sinne eines respekt- und verantwortungsvollen
Umgangs mit Senioren, die ,Essen auf Ridern“ bezie-
hen, sind eine gute Kommunikation und enge Zusam-
menarbeit aller beteiligten Personen hilfreich. Dazu
zdhlen beispielsweise die Hersteller von ,Essen auf
Réddern‘, Mahlzeitendienste, Pflege- oder Sozialdienste,
Arzte und Angehérige. Besonders bei Problemen, wie
fortschreitender Demenz, Kau- und Schluckstérungen,
Gefahr einer Mangelernidhrung, Lebensmittelunver-
traglichkeiten oder der Einnahme von Medikamenten,
sind die Weitergabe von Informationen und ein guter
Austausch wichtig. Dazu muss das Einverstindnis der
betroffenen Person, der Angehorigen oder der gesetz-
lich betreuenden Person vorliegen.*

Pflegefachkrifte

Die Pflegefachkraft erbringt in der ambulanten Ver-
sorgung von Senioren eine umfangreiche pflegerische
Leistung. Dartiber hinaus kann sie durch ihre Beobach-
tung und Erfahrung im tdglichen Umgang mit dem

zu Betreuenden zur Verbesserung der individuellen
Rahmenbedingungen der Verpflegung vor Ort beitra-
gen. Dazu zihlen die Beobachtung und Dokumentation
von Kompetenzen der zu betreuenden Person im All-
tag, wie Kraft und Fingerfertigkeit.

Diese Erfahrungen und weitere Kenntnisse beispiels-
weise liber den Medikamentenkonsum sind wichtig,

“ Wenn der Senior die Verantwortung der Verpflegung nicht mehr fiir
sich wahrnehmen kann, sollten Angehérige oder der gesetzliche Betreuer
die Koordination ibernehmen.
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wenn der Senior Unterstiitzung bei der Auswahl und
Einnahme der Mahlzeit benétigt. Regelméflige Hin-
weise ausreichend zu trinken, Hilfestellung beim Ein-
decken des Tisches, die Beobachtung der vorhandenen
Fahigkeiten und die Priifung des Speisenangebots im
Kuhlschrank, soweit dies vom Betreffenden erwiinscht
und erlaubt ist, sind hilfreich. Die Dokumentation und
Weitergabe dieser Informationen tragen zur Verbesse-
rung der Verpflegungssituation und zur Priavention von
Mangelerndhrung bei.

Bei quantitativer Mangelerndhrung ist eine energie-
und/oder proteinangereicherte Kost sinnvoll. Auf
Wunsch des Seniors oder aufgrund der Beobachtung
von Pflegefachkriften oder einer Anordnung des
Arztes sollte eine energieangereicherte Kost*! ange-
boten werden.

41 Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Mangelernahrung im Alter. Bonn,
2. Auflage, 2. korrigierter Nachdruck (2015)



Nachhaltigkeit

Der Begriff Nachhaltigkeit driickt gesellschaftliche
Werte aus. In Deutschland wurde die Nachhaltigkeits-
strategie der Brundtland-Kommission ibernommen.
Hierin wird die wirtschaftliche Leistungsfahigkeit mit
okologischer Verantwortung und sozial gerechtem Aus-
gleich verbunden.” Fiir den Bereich der Erndhrung

und Verpflegung wurde die Trias von Okologie, Gesell-
schaft und Wirtschaft durch die Dimension Gesundheit
erginzt.

Diese vier Dimensionen lassen sich sowohl in den
Strukturen als auch den Prozessen und Ergebnissen
der Gemeinschaftsverpflegung verankern.

Eine nachhaltige Erndhrung sollte zum Beispiel
folgende Aspekte beachten:*

iberwiegend pflanzlich,
bevorzugt gering verarbeitet,
Okologisch erzeugt,

regional und saisonal,
umweltvertraglich verpackt,
fair gehandelt.

Es obliegt jeder Einrichtung selbst festzulegen, welche
Bereiche von Bedeutung sind beziehungsweise welche
Aspekte der Nachhaltigkeit umgesetzt werden.* Auf
den vier Dimensionen nachhaltiger Auler-Haus-Ver-
pflegung basierend, werden in den folgenden Kapiteln
beispielhafte Kriterien aufgefiihrt, die in ihrer Umset-
zung ineinandergreifen. So ist die logistisch optimierte

2 Rat fiir nachhaltige Entwicklung (Hrsg.): Zehn Jahre Nachhaltigkeitsstrategie,
Berlin (2012), 5

4 Schneider K, Hoffmann I: Das Konzept der Ernahrungsékologie: Herausforderun-
gen annehmen. In: Hoffmann I; Schneider K, Leitzmann C (Hrsg.): Ernahrungs-
6kologie. oekom verlag, Miinchen (2011), 38-43

Auslieferung von Speisen innerhalb eines moglichst
geringen Umkreises nicht nur wirtschaftlich, sie tragt
auch zur Attraktivitit des Mahlzeitenangebots bei
und nimmt wesentlichen Einfluss auf die erndhrungs-
physiologische Qualitit der Speise und damit auf die
Gesundheit.

4 von Koerber K, Leitzmann C: Empfehlungen fir eine nachhaltige Erndhrung:
vom Wissen zum Handeln. In: Hoffmann I; Schneider K, Leitzmann C (Hrsg.):
Erndhrungsékologie. oekom verlag, Miinchen (2011), 148-154

4 Weitere Informationen: Kettschau I, Mattausch N: Nachhaltigkeit im Berufsfeld
Erndhrung und Hauswirtschaft am Beispiel der Gemeinschaftsverpflegung -
Arbeitsprozesse, Qualifikationsanforderungen und Anregungen zur Umsetzung
in Unterricht und Ausbildung. Dr. Felix Biichner - Handwerk und Technik GmbH,
1. Auflage, Hamburg (2014)
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Gesundheit

Eine nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung bietet
Mahlzeiten, die die Gesundheit und Leistungsfihig-
keit féordern und erhalten. Vorbildliche und nach-
haltige Verpflegung berticksichtigt folgende Punkte:

= Angebot von nihrstoffoptimierten Speisenplanen
auf Basis der DGE-Qualitétsstandards,
freie Verfiigbarkeit von Trinkwasser,
Lebensmittel aus 6kologischer Landwirtschaft, die
frei von beziehungsweise arm an Verunreinigungen
sind,

= Einhaltung einer einwandfreien Hygiene bei allen
Prozessen,

m ergonomisch gestaltete Arbeitspldtze und -ablaufe.

“ Der 6kologische Landbau ist eine besonders nachhaltige Form der Landbewirt-
schaftung. Daher ist die Verwendung von pflanzlichen und tierischen Lebens-

mitteln aus 6kologischer Erzeugung empfehlenswert. Dabei ist zu beriicksichtigen,

dass das Bewerben eines Bio-Angebots eine Teilnahme am Kontrollverfahren
nach EG-Oko-Verordnung voraussetzt. Soll die Verwendung kologisch erzeugter
Lebensmittel ausgelobt werden, muss eine Zertifizierung durch eine anerkannte
Oko-Kontrollstelle vorliegen.
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¥ Okologie

Okologisch nachhaltig zu handeln, bedeutet im gesam-
ten Prozess der Speisenproduktion, angefangen beim
Einkauf Gber den gesamten Prozess der Herstellung
des Produkts bis hin zur Entsorgung oder Weiterver-
wertung des Abfalls, die Umwelt moglichst wenig zu
belasten. Ein mafdgeblicher Indikator fiir diese Belas-
tung ist die Hohe der Treibhausgasemissionen.

Folgende Aspekte werden zum Beispiel einer
Reduzierung dieser Emissionen gerecht:

= Einsatz von GrofRklichengeriten (zum Beispiel Heif3-
luftddmpfer oder Druckgargerite) mit einem hohen
Energie- und Wassersparpotenzial, zum Beispiel
durch die Nutzung von Gas- und Induktionsenergie,
Verwendung von Mehrportionengebinden,
Produkte aus 6kologischer Landwirtschaft,*
iberwiegend pflanzliche Lebensmittel, Angebot
einer ovo-lacto-vegetarischen Meniilinie,

= Bezug von Fisch aus bestandserhaltender Fischerei®
sowie Fleisch aus artgerechter Tierhaltung,

® Verwendung von Papierservietten aus recycelten
Materialien,

m Mehrwegverpackungen oder wiederverwertbare
Verpackungsmaterialien,
Vermeidung von Speiseresten,
Bereitstellung von unvermeidbaren Abfillen zur
Energiegewinnung oder zu weiterer Verwendung,*

47 Weitere Informationen zur Vermeidung von Speiseresten in der Gemeinschafts-
verpflegung bietet die Initiative United Against Waste unter
www.united-against-waste.de/de/, darunter wurde gemeinsam mit dem DEHOGA
eine Checkliste zur Abfallvermeidung entwickelt: www.united-against-waste.de/
de/images/broschueren/dehoga-checkliste.pdf. Fir Verbraucher bietet das Bun-
desministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft Informationen zu diesem The-
ma uiber die Kampagne ,,Zu gut fir die Tonne“ unter: www.zugutfuerdietonne.de



= Einsatz eines Reinigungsplans, Festlegung von Do-
sierungen fiir Reinigungs- und Desinfektionsmittel,

= Vermeidung von Standzeiten und Warmhaltezeiten,
Optimierung von Ablaufen.

X Gesellschaft

Ein nachhaltiges Handeln in Bezug auf die Gesellschaft
bedeutet, dass es einen fairen Umgang mit den Partnern
in Anbaugebieten weltweit, den Lieferanten, aber auch
mit den Menschen, die alltiglich vor Ort zum positiven
Geschiftsergebnis beitragen, gibt. Ebenfalls in diesen
Bereich einbezogen ist ein verantwortungsvoller
Umgang mit Tieren.

Unter ein nachhaltig gerechtes Handeln fallen
Kriterien wie:

m Berticksichtigung von Produkten aus fairem Handel
oder aus direkter Kooperation mit Anbauern,
Forderung regionaler Wirtschaftskreisldufe,

faire Verglitung,

Wertschitzung von Mitarbeitern und Gésten,
freundlicher, hilfsbereiter Umgang untereinander,
transparente Kommunikation.

X Wirtschaftlichkeit

Bei der Sicht auf die Wirtschaftlichkeit einer Einrich-
tung der Gemeinschaftsverpflegung werden in die
Betrachtungen eines optimalen Verhiltnisses von Kos-
ten und Nutzen auch weitere Aspekte einbezogen wie:

m optimaler Einsatz bzw. optimale Nutzung von
Ressourcen (Energie, Wasser, Reinigungsmittel etc.),

® bevorzugte Auswahl von Lebensmitteln mit kurzen
Transportwegen,*

= Auslieferung von Speisen innerhalb eines moglichst
geringen UmkKreises,

m attraktives Angebot, Absatzsteigerung,

® Qualifikation von Personal.

4 Weitere Informationen zu regionalen Produkten und deren Kennzeichnung unter:
www.regionalfenster.de
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Gesund essen, besser leben.
Essen auf Radern

IN FOrM \?' IN FO M \?p
Mit einer Zertifizierung sichern Verantwortliche fiir die
Seniorenverpflegung im Bereich , Essen auf Ridern“ die
Qualitat ihres Speisenangebots und leisten einen wich-
tigen Beitrag zu einer optimierten Verpflegung. Inner-
halb des Verpflegungsangebots mit ,,Essen auf Radern“
ist die Einhaltung der Zertifizierungskriterien in der
taglichen Kiichenpraxis ein umfassender Kompetenz-
gewinn fir alle beteiligten Personen. Durch das Zerti-
fikat zur Fit im Alter-Zertifizierung beziehungsweise
Fitim Alter- -Zertifizierung kdnnen An-
bieter von , Essen auf Riddern“ nach auf!en demons-
trieren, dass ihr Angebot dem ,DGE-Qualititsstandard
fir Essen auf Radern” entspricht. Dies wird durch eine
externe, unabhingige Institution tiberpriift. Die Audits
gelten als bestanden, wenn mindestens 60 Prozent der
Kriterien in jedem Qualitétsbereich erfiillt sind. Durch
regelmaflige Re-Audits wird die zertifizierte Qualitit
langfristig gesichert.

Die DGE bietet Anbietern von , Essen auf Radern“
zwei Moglichkeiten, das Angebot einer vollwertigen
Verpflegung auszeichnen zu lassen - durch die Fit im
Alter-Zertifizierung und die Fit im Alter-PREMIUM-
Zertifizierung.
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Basis fiir diese Zertifizierungen sind die aus den Kapi-
teln 2 bis 4 ausgewéhlten Kriterien, die in der Check-
liste ,,Essen auf Radern“ zusammengefasst sind. Voraus-
gesetzt wird die Einhaltung der fiir die Gemeinschafts-
verpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen.
Eine Zertifizierung erfolgt fiir mindestens eine Meni-
linie. Hat ein Anbieter von , Essen auf Radern“ mehrere
Meniilinien, muss die zertifizierte Mentlinie auf Spei-
senpldnen oder Bestellscheinen gekennzeichnet wer-
den.

Fit im Alter-Zertifizierung

Anbieter von ,,Essen auf Ridern®, die die Kriterien der
drei Qualitdtsbereiche Lebensmittel, Speisenplanung &
-herstellung und Lebenswelt erfiillen, sind berechtigt,
die Bezeichnung Fit im Alter-Zertifizierung zu fiihren.
Die Qualititsbereiche sind folgendermafien definiert:

Lebensmittel: Mittagsverpflegung (optimale Lebens-
mittelauswahl und Anforderungen an den Speisen-
plan)

Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Planung
und Herstellung der Speisen flr die Mittagsverpfle-
gung, Gestaltung des Speisenplans beziehungsweise
des Bestellscheins

Lebenswelt: Rahmenbedingungen fiir ,Essen auf
Réadern“ (Kundenservice, Speisenauslieferung)

Sind die Kriterien dieser Qualititsbereiche erfiillt,

wird dem Anbieter von ,Essen auf Ridern“ nach erfolg-
reichem Audit ein Zertifikat, einschliefilich Logo-Schild,
verliehen, das die Fit im Alter-Zertifizierung dokumen-
tiert.



K¥] Fit im Alter- -
Zertifizierung

Der zentrale Bestandteil der Fit im Alter-PREMIUM-
Zertifizierung ist zusétzlich zu den in Kapitel 6.1
genannten Anforderungen der Qualitatsbereich Néihr-
stoffe. In diesem erfolgt eine Ndhrstoffoptimierung
des Speisenplans fiir die Mittagsverpflegung auf Basis
berechneter Rezepte. Bei einer Mittagsverpflegung
miissen nihrstoffoptimierte Speisenplane fiir mindes-
tens vier Wochen vorliegen. Die Nahrstoffoptimierung
des Speisenplans sollte {iber eine Woche (sieben Ver-
pflegungstage) erfolgen. Vorteil einer wochenweisen
Optimierung ist, dass die einzelnen Speisenplanwochen
in einer frei wihlbaren Reihenfolge eingesetzt werden
koénnen.*

Nach bestandenem Audit wird dem Anbieter von
~Essen auf Radern” ein Zertifikat, einschliefdlich Logo-
Schild, verliehen, das die Fit im Alter-PREMIUM-Zer-
tifizierung ausweist. Die folgende Abbildung 2 stellt
die Qualitatsbereiche der Zertifizierung dar.

Abbildung 2: Qualititsbereiche der Zertifizierung

EMIUM-Zertifizierunc

e

5 e
e
e

5

Zertifizierung

* Bei einer siebentagigen Belieferung kénnen die Néhrstoffe auch tiber
drei Wochen (21 Verpflegungstage) plus 7 weitere Tage optimiert werden.

I&E) Zusammenarbeit
mit Caterern

Den Speisenanbietern fiir ,Essen auf Ridern” bietet

die DGE zwei Moglichkeiten, das Angebot einer voll-
wertigen Verpflegung auszeichnen zu lassen - durch

die DGE-Zertifizierung fiir Caterer oder die DGE-
PREMIUM-Zertifizierung fiir Caterer. Strebt ein Caterer
eine Zertifizierung fiir das Verpflegungsangebot von
,Essen auf Radern” an, muss er alle Kriterien, die in
seinem Verantwortungsbereich liegen, umsetzen.

Dazu zéhlen die Anforderungen aus den Bereichen
Lebensmittel und Speisenplanung & -herstellung.

Fiir die DGE-PREMIUM-Zertifizierung muss der
Caterer zusitzlich die Kriterien zur nihrstoffopti-
mierten Mittagsverpflegung einhalten. Daftir miissen
nihrstoffoptimierte Speisenplane fiir mindestens
vier Wochen vorliegen. Die Nahrstoffoptimierung
sollte wochenweise erfolgen, kann aber bei einer
siebentédgigen Belieferung auch iiber einen Zeitraum
von 21 Tagen durchgefiihrt werden (vergleiche Kapi-
tel 6.2).

Nach erfolgreich bestandenem Audit erhilt der Cate-
rer ein Zertifikat, einschliefilich DGE-Logo beziehungs-
weise DGE-PREMIUM-Logo, und kann damit werben.

Die Audits gelten als bestanden, wenn mindestens

60 Prozent der Kriterien in jedem Qualitétsbereich
erfillt sind.
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. . Alle Angaben beziehen sich auf sieben Verpflegungs-
m K.rlte rien zur tage. Die folgenden Tabellen 5 und 6 zeigen die Check-
Elgenkontrolle liste ,,Essen auf Riadern®
Die Checkliste ,Essen auf Rddern“ dient Anbietern von Die Angaben in den Tabellen 5 und 6 beziehen sich
~Essen auf Radern® als Instrument zur eigenstindigen auf sieben Verpflegungstage und mindestens eine

Uberpriifung des derzeitigen Verpflegungsangebots. Meniilinie.
Eine mit der Checkliste vorgenommene Selbstein-
schiatzung garantiert nicht das Bestehen des Audits.

Tabelle 5: Checkliste ,,Essen auf Radern“ zur Fit im Alter-Zertifizierung

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

7 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln

davon:

mind. 1 x Vollkornprodukte

max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

Reis: Parboiled Reis oder Naturreis

Gemiise und Salat

7 x Gemuise (frisch oder tiefgekiihlt), Hiilsenfriichte oder Salat

davon: mind. 3 x Rohkost oder Salat

Obst

3 x Obst

davon: mind. 2 x frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz

Milch und Milchprodukte

Mind. 3 x Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualititen:

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

Max. 3 x Fleisch/Wurst

davon: mind. 2 x mageres Muskelfleisch

Mind. 1 x Seefisch (aus nicht tiberfischten Bestinden)

davon: mind. 1 x fettreicher Seefisch innerhalb von zwei Wochen
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Fette und Ole

Rapsol ist Standardol

Speisenplanung

Menitizyklus betrdgt mind. 4 Wochen

Ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht ist tiglich im Angebot

Saisonales Angebot wird bevorzugt

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte sind berticksichtigt

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten

Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten, wie Allergien, wird eine entsprechende Speisenauswahl
ermoglicht

Wiinsche und Anregungen der Kunden sind berticksichtigt

Speisenherstellung

Auf fettarme Zubereitung wird geachtet

Max. 3 x frittierte und/oder panierte Produkte

Fiir die Zubereitung von Gemiise und Kartoffeln werden néhrstoffschonende Garmethoden
angewendet

Frische oder tiefgekiihlte Krauter werden bevorzugt

Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen

Zucker wird sparsam verwendet

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

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

Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betrigt mind. 65 °C

Gestaltung des Speisenplanes

Aktueller Speisenplan ist vorab allen regelméfig zugénglich, auch Personen mit Handicap

Beim Angebot mehrerer Meniilinien sind diese ibersichtlich dargestellt

Nicht ibliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklart

Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart benannt

Verwendung von Alkohol ist deklariert

Speisenplan ist gut lesbar, d.h. grof? geschrieben und tibersichtlich (inkl. Preise)
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Kundenservice

Kundenservice ist freundlich und auskunftsbereit

Kundenservice informiert tiber das Speisenangebot bzw. das vollwertige Verpflegungsangebot

Kundenservice informiert tiber den Liefervertrag, den Service und die Bestellung

Kundenservice leistet auf Wunsch Hilfe bei der Bestellung

Kundenservice bietet ein Erstgesprach per Telefon oder vor Ort an

Kunden werden zu ihren Wiinschen und Anregungen befragt

Speisenauslieferung*

Warmbhaltezeit von max. 3 Stunden ist vom Ende des Garprozesses bis zur Abgabe an den
Kunden nicht Giberschritten

Temperatur warmer Speisen liegt bei Abgabe an den Kunden bei mind. 65 °C

Temperatur kalter Speisen liegt bei Abgabe an den Kunden bei max. 7 °C

Temperatur tiefgekiihlter Speisen liegt bei Abgabe an den Kunden bei mind.-18 °C
(kurzfristige Schwankungen um 3 °C auf max. -15 °C sind zuléssig)

Lieferung der Speise/n erfolgt zur vereinbarten Zeit mit einer Abweichung von max. 30 Minuten

Bei Verspatung erfolgt eine Mitteilung

Auf Wunsch wird beim Offnen der Verpackung Hilfestellung gegeben

Reklamationen und Anregungen werden freundlich entgegengenommen und weitergeleitet

* Die Umsetzung dieser Kriterien kann von unterschiedlichen Anbietern umgesetzt werden, je nachdem, ob der Service und die Auslieferung allein beim Hersteller oder
zusatzlich bei anderen Dienstleistern liegt.

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

Tabelle 6: Checkliste ,,Essen auf Radern” zur Fit im Alter- -Zertifizierung
- zusitzlich zu den oben genannten Kriterien -

Mittagsverpflegung erfiillt nach max. 20 bzw. 21** Verpflegungstagen im
Durchschnitt die D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr

Zubereitungsanweisungen liegen am Arbeitsplatz vor

Néhrstoffberechnete Rezepte werden umgesetzt

Portionsgréfien der nahrstoffberechneten Speisen sind ersichtlich

Néhrstoffoptimierte Gerichte sind auf dem Speisenplan optisch hervorgehoben

Kundenservice informiert tiber eine nahrwertoptimierte Meniilinie

** Die Anzahl der Verpflegungstage ist abhangig davon, ob ,,Essen auf Radern“ an 5 oder 7 Tagen pro Woche angeboten wird.
Das Einhalten der fur die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fur eine Zertifizierung.
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I3 Ablauf

Die Fit im Alter-Zertifizierung beziehungsweise die

Fit im Alter-PREMIUM-Zertifizierung ist ein Verfahren
zur Optimierung des Verpflegungsangebots im Bereich
~Essen auf Ridern® Ziel ist die Auszeichnung mit dem
Fit im Alter-Logo beziehungsweise dem Fit im Alter-
PREMIUM-Logo und damit die Einhaltung der fiir

die Zertifizierung relevanten Kriterien. Welche Schritte
bis dahin erforderlich sind, zeigt Abbildung 3.

Abbildung 3: Ablauf der Zertifizierung *°

1. Anforderung des Infopakets ,Ihr Weg zur Zertifizierung“

2. Durchsicht der Unterlagen und eigene Einschitzung
mit der Checkliste ,Essen auf Radern“

3. Wunsch zur Fit im Alter-Zertifizierung oder zur
Fit im Alter-PREMIUM-Zertifizierung und
Vertragsabschluss

4. Anmeldung zum Audit

Fitim Alter-
PREMIUM-Zertifizierung

Fit im Alter-
Zertifizierung

5. Audit vor Ort 5. Uberpriifung der Speisen-

plane und Audit vor Ort

6. Auszeichnung mit dem
Fit im Alter-Logo

6. Auszeichnung mit dem
Fit im Alter-
PREMIUM-Logo

Gultigkeit
Es finden regelmafig Re-Audits statt.

0 Weitere Informationen: www.fitimalter-dge.de in der Rubrik Qualitatsstandards

Zur Zertifizierung stehen unterschiedliche Informa-
tionsmaterialien zur Verfigung. Tabelle 7 zeigt deren
Inhalte und Bezugsquellen.

Tabelle 7: Weiterfiihrende Informationen

Titel Inhalt Bezugsquelle
Infopaket alle wichtigen Bestellung:
»Ihr Weg zur Zerti- | Unterlagen zur Telefon:
fizierung® enthilt: | Zertifizierung: 0228 3776-873
Checkliste ,Essen Kriterien zur E-Mail:
auf Radern“ Eigenkontrolle | info
wichtige Informationen @fitimalter-dge.de
Schritte zur zum Zertifizie-
Zertifizierung rungsablauf
Kosteniiberblick Uberblick iiber
die aktuellen
Gebiithren
haufige Fragen Antworten WWW.
auf haufig fitimalter-dge.de
gestellte Fragen Rubrik
Qualitatsstandard

Sind Sie an einer Fit im Alter-Zertifizierung beziehungs-
weise einer Fit im Alter-PREMIUM-Zertifizierung inte-
ressiert, setzen Sie sich gerne mit uns in Verbindung:

Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrunge. V.
Referat Gemeinschaftsverpflegung und
Qualititssicherung

Frau Ellen Linden - Godesberger Allee 18 - 53175 Bonn
Telefon 0228 3776-651
Telefax 0228 3776-800
E-Mail linden@dge.de
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Weiterfihrende
Informationen

In diesem Kapitel werden zunichst die Umsetzung der
D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr (PAL
1,2) sowie die Anforderungen an die Speisenplanung
ftr funf Verpflegungstage dargestellt. Weiterhin werden
Hilfestellungen zur Umsetzung der Verpflegung mit
~Essen auf Ridern” gegeben. Dazu zdhlen nicht nur Bei-
spiele fiir Lebensmittelmengen in der Mittagsverpfle-
gung an finf oder sieben Verpflegungstagen, sondern
auch erginzende Verpflegungsaspekte fiir die weiteren
Mahlzeiten und das Wochenende. Ferner finden sich
Hinweise zur Erstellung eines Leistungsverzeichnisses.
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Nihrstoffzufuhr
durch die Mittags-
verpflegung fiir PAL 1,2

Erginzend zu Kapitel 2.4 werden in der folgenden
Tabelle 8 die Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr
im Rahmen der Mittagsmabhlzeit fir immobile Senio-
ren, bezogen auf die Altersgruppe 65 Jahre und alter,
dargestellt. Bei ausschliefilich sitzender Tatigkeit oder
Bettldgerigkeit gilt ein PAL-Wert von 1,2.

Tabelle 8: Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte
fir die Nahrstoffzufuhr in der Mittagsverpflegung?
(Angaben pro Tag)

Mittagsverpflegung bei PAL* 1,2

(65 Jahre und alter)
Energie (kJ) % 2300
Energie (kcal) # 540
Protein (g) 27
Fett (g) 18
Kohlenhydrate (g) 67
Ballaststoffe (g) 10
Vitamin E (mg) 4
Vitamin B, (mg) 0,3
Folat (ug) 100
Vitamin C (mg) 37
Calcium (mg) 333
Magnesium (mg) 117
Eisen (mg) 3




Orientierungshilfen fiir
Lebensmittelmengen
und zusatzliche Dienst-
leistungen

In diesem Kapitel werden umfangreiche Hilfestellungen
fiir die Umsetzung eines vollwertigen Verpflegungs-

7

angebots fiir dltere Menschen, die zu Hause leben,
gegeben.

Analog zu den Anforderungen an einen Ein-Wochen-
Speisenplan fiir sieben Verpflegungstage (sieche Kapitel
2.2.2), werden in der folgenden Tabelle 9 die Anforde-
rungen an die Speisenplanung fir finf Verpflegungs-
tage aufgefiihrt.

Tabelle 9: Anforderungen an einen Ein-Wochen-Speisenplan (finf Verpflegungstage)

Lebensmittelgruppe Haufigkeit
Getreide, 5x
Getreideprodukte
und Kartoffeln

davon:

- mind. 1 x Vollkornprodukte

- max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

Beispiele zur praktischen Umsetzung

Pellkartoffeln®, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat,
Kartoffeleintopf

Reispfanne, Reis als Beilage

Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf, Griinkern-
Bratlinge, Polentaschnitten

Vollkornteigwaren, Vollkornpizza, Naturreis,
Brotchen

Halbfertig- oder Fertigprodukte, z. B. Kroketten,
Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piiree, KlofRe

Gemiise und Salat 5x

davon mind. 2 x Rohkost oder Salat

gegarte Mohren, Kohlrabi, Brokkoli, Gemiiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Linsen-, Bohneneintopf, Ratatouille, Wokgemiise,
Gemuseplree

zerkleinerte Mohren, Gurke, Paprika, Tomatensalat,
Gurkensalat, gemischter Salat, Krautsalat

Obst 2x

davon mind. 1 x frisch

Milchreis mit Kirschen, stiRer Aprikosenauflauf,
Fruchtsuppe mit GrieRkl6fRchen

Obst im Ganzen, Obstsalat, Quark mit frischem Obst

mind. 1 x Seefisch

innerhalb von zwei Wochen

Milch und mind. 3 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips, Sofden,
Milchprodukte Joghurt- oder Quarkspeisen

Fleisch, Wurst, max. 2 x Fleisch/Wurst

Fisch, Ei

davon mind. 1 x mageres Muskelfleisch

davon 1 x fettreicher Seefisch

Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Rinderbraten,
Kassler

Seelachsfilet, Heilbutt, Hering

Makrele, Heringssalat

Fette und Ole Rapsol ist Standardél
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Die Tabellen 10 und 11 zeigen Beispiele fiir Lebens-
mittelmengen in der Mittagsverpflegung. Bei aktiven
Senioren ist in beiden Tabellen ein PAL-Wert von 1,4
und bei Bettldgerigen ein PAL-Wert von 1,2 berticksich-
tigt. Die Angaben in Tabelle 10 beziehen sich auf eine
Sieben-Tage-Woche.

Tabelle 10: Beispiele fiir Lebensmittelmengen®® in der Mittagsverpflegung an sieben Verpflegungstagen
(65 Jahre und alter)

Lebensmittelgruppe Mengen bei PAL 1,4 Mengen bei PAL 1,2

Kartoffeln, Reis,
Teigwaren 2 oder
Getreide*?

pro Woche 7 x
zwischen 180 und 200 g
(= 1260 bis 1400 g/Woche)

pro Woche 7 x
zwischen 150 und 180 g
(= 1050 bis 1260 g/Woche)

Gemiise,
gegart oder roh

250 g/Tag
(=1750 g/Woche)

Obst, frisch oder gegart | 450 g/Woche 450 g/Woche

250 g/Tag
(= 1750 g/Woche)

Milch und
Milchprodukte

450 g/Woche
80 g Kése/Woche

450 g/Woche
80 g Kise/Woche

Fleisch®? und Wurstwaren | 200 g mageres Fleisch und 200 g mageres Fleisch und

Wurstwaren/Woche Waurstwaren/Woche
Fisch®*%3 150 g Seefisch/Woche 150 g Seefisch/Woche
Eier 1 Ei/Woche (inkl. verarbeiteter Eier in 1 Ei/Woche (inkl. verarbeiteter Eier in
Eierkuchen, Kuchen, Teigwaren usw.) Eierkuchen, Kuchen, Teigwaren usw.)
Ole 8 g Rapsol/Tag (= 40 g/Woche) 8 g Rapsol/Tag (= 40 g/Woche)

51 Mit den in der Tabelle angegebenen Lebensmitteln werden die Angaben fiir

den Energiegehalt aus den Tabellen
Kleinere Mengen Zucker (zum SiiRe

10 und 11 nicht vollstandig ausgeschopft.
n der Speisen) oder Mehl (zum Binden von

SoRen) kénnen daher zusitzlich verwendet werden.
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2 Die Mengenangaben beziehen sich auf gegarte Ware.
53 Mind. 1 x fettreicher Seefisch innerhalb von 2 Wochen




Die Angaben in Tabelle 11 beziehen sich auf
eine Woche mit fiinf Verpflegungstagen.

Tabelle 11: Beispiele flir Lebensmittelmengen® in der Mittagsverpflegung an fiinf Verpflegungstagen

(65 Jahre und alter)
Lebensmittelgruppe Mengen bei PAL 1,4 Mengen bei PAL 1,2
Getreide,
Getreideprodukte
und Kartoffeln
Kartoffeln, Reis, pro Woche 5 x pro Woche 5 x
Teigwaren®? oder zwischen 180 und 200 g zwischen 150 und 180 g
Getreide (=900 bis 1000 g/Woche) (= 750 bis 900 g/Woche)
Gemiise
Gemiise, 250 g/Tag 250 g/Tag
gegart oder roh (= 1250 g/Woche) (= 1250 g/Woche)
Obst
Obst, frisch oder gegart | 300 g/Woche 300 g/Woche
Milch und
Milchprodukte
Milch und 300 g/Woche 300 g/Woche
Milchprodukte 50 g Kédse/Woche 50 g Kdse/Woche

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fleisch®*und Wurstwaren | 150 g mageres Fleisch und

150 g mageres Fleisch und

Wurstwaren/Woche Wurstwaren/Woche
Fisch’%3 110 g Seefisch/Woche 110 g Seefisch/Woche
Eier 1 Ei/Woche (inkl. verarbeiteter Eier in 1 Ei/Woche (inkl. verarbeiteter Eier in
Eierkuchen, Kuchen, Teigwaren usw.) Eierkuchen, Kuchen, Teigwaren usw.)
Fette und Ole
Ole ‘ 8 g Rapsol/Tag (= 40 g/Woche) 8 g Rapsol/Tag (= 40 g/Woche)

7.2.1 Ergianzende
Verpflegungsaspekte

In diesem Qualititsstandard werden Kriterien zur
Umsetzung eines vollwertigen Mittagsverpflegungs-
angebots an sieben Wochentagen festgelegt. Ergidnzend
dazu werden hier zunichst Empfehlungen fir die wei-
teren Mahlzeiten am Tag, wie Friihstiick, Abendessen

und zwei Zwischenmahlzeiten, gegeben. Dartiiber hin-
aus werden Empfehlungen fiir die Mittagsverpflegung
am Wochenende vorgeschlagen, falls an diesen Tagen
kein ,Essen auf Ridern“ bezogen wird. Dies geschieht
anhand eines beispielhaften Tagesplans. Erganzend
wird aufgefithrt, welche Lebensmittel innerhalb einer
Woche beriicksichtigt werden sollten. Beim Angebot
zusatzlicher Dienstleistungen von Mahlzeitendiensten,
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wie beispielsweise einer Lieferung von Zwischenmahl-
zeiten oder Abendessen, sollten diese Empfehlungen
ebenfalls berticksichtigt werden.

Empfehlungen fiir das erginzende Angebot am Tag
Fiir das ergidnzende Angebot zur Optimierung der Tages-
verpflegung werden folgende Lebensmittel empfohlen:

Pro Tag sollten 2 bis 3 Portionen Gemiise und 2 bis
3 Portionen Obst (insgesamt 5 Portionen) gegessen
werden. Davon sollte je eine Portion roh sein, das
heifdt Gemise als Salat oder Rohkost und frisches
Obst.

Kohlenhydratreiche Lebensmittel, wie Brot, Nudeln
und Reis oder Gebick, sollten tiglich und bevor-
zugt als Vollkornprodukte verzehrt werden. Bei Kau-
storungen kénnen zum Frithstiick zum Beispiel
feine Haferflocken mit fettarmer Milch oder Milch-
produkten und Obst gegessen werden. Brot aus fein
ausgemahlenem Vollkornmehl kann leicht gekaut
werden.

Taglich sollten fettarme Milch und Milchprodukte
verzehrt werden.

Bei der Verwendung von Fetten und Olen sollten
pflanzliche Ole, wie Pflanzenmargarine und Rapsél,
bevorzugt werden. Insgesamt ist auf eine sparsame
Verwendung von Ol und eine fettarme Zubereitung
der Speisen zu achten.

Insgesamt sollten mindestens 1,3 Liter, besser

1,5 Liter, energiearme und alkoholfreie Getranke
pro Tag getrunken werden.

Bei bestehender quantitativer Mangelerndhrung oder
der Gefahr einer solchen werden Lebensmittel mit
einer hohen Energie- und Nihrstoffdichte, wie Nuss-
mus oder pflanzliche Ole, verwendet.

Wie die Anforderungen an die Verpflegung im Rahmen
einer vollwertigen Tagesverpflegung praktisch umge-
setzt werden konnen, zeigt die folgende Tabelle 12 bei-
spielhaft.
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Tabelle 12: Ein Beispiel fiir die Ganztagesverpflegung

1. Friihstiick 2 Scheiben Vollkorn-Toast (60 g),
Margarine (6 g),

Pflaumenmus (20 g),
Kriuterquark (20 g),

1 Tasse Kaffee mit Milch (150 ml),
1 Glas Orangensaft (200 ml)

2 EL Haferflocken (30 g),

2 Apfel (45 g),

2 Banane (50 g),

Walniisse (10 g),

Dickmilch 1,5 % Fett (150 g),
Zucker zum Siiften (5 g),

1 Glas Wasser (200 ml)

2. Friihstiick

Gemiise-Fleisch-Eintopf:

- mageres Rindergulasch (50 g),
- Rapsél (5 ml),

- Zwiebeln (5 g),

- Brokkoli (160 g),

- Kartoffeln (120 g),

- Gemiisebriihe (130 ml),

1 Glas Apfelsaftschorle (200 ml),
1 frische Orange (145 g)

1 Tasse Tee (150 ml),
1 kleines Stiick Zwetschgenkuchen
aus Hefeteig (150 g)

Mittagessen

Zwischenmahlzeit

Gurkensalat:

- Gurke (150 g),

- Kriuteressig (V2 TL),

- Rapsél (6 ml),

1,5 Scheiben
Weizenvollkornbrot (75g),
Margarine (12 g),

1 Scheibe Kase
Dreiviertelfettstufe (30 g),

2 Tassen Krautertee (300 ml)

1 Glas Wasser (200 ml)

Abendessen

Am Abend

8140 kJ
Energie 1940 kcal
Eiweif} 83g
Fett 65g
Kohlenhydrate 234 g
Ballaststoffe 31g

Energie
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Empfehlungen fiir das erginzende Angebot

pro Woche

Fiir das ergdnzende Angebot zur Optimierung der Ver-
pflegung in einer Woche (sieben Verpflegungstage) wird
empfohlen:

Insgesamt sind pro Woche ein bis zwei Portionen
Seefisch empfehlenswert. Davon sollte eine Portion
(mindestens 70 g) ein Fettfisch sein. Wird der Fisch
einmal in der Mittagsverpflegung innerhalb von sie-
ben Tagen angeboten, kann eine weitere Portion am
Wochenende oder zum Abendessen im Speisenplan
ergianzt werden.

Insgesamt sollte eine Menge von 300 bis 600 g fett-
armem Fleisch, dazu zdhlen auch Fleisch- und
Wurstwaren, nicht tiberschritten werden.

Fiir das ergédnzende Angebot gilt ebenfalls, dass die
Wiinsche und Bediirfnisse des Seniors beachtet werden
miissen, sei es bei der zusétzlichen Anlieferung von
Speisen oder bei einer Begleitung zum Einkaufen.

7.2.2 Besondere Kostformen

Besondere Kostformen, die tiber das Angebot von
Vollkost und leichter Vollkost hinausgehen, sind nicht
Bestandteil dieses Qualititsstandards. Das Angebot
von Vollkost und leichter Vollkost erfiillt bereits die
Anforderungen spezieller Verpflegungsaspekte bei
zahlreichen Unvertréaglichkeiten und Krankheiten. Fiir
andere Kostformen oder den Umgang mit besonderen
Situationen, zum Beispiel bei der Einnahme von Medi-
kamenten, ist eine Riicksprache mit dem Arzt oder eine
arztliche Anordnung erforderlich.

7.2.3 Zusitzliche Dienstleistungen

Bei Bedarf sollten zusitzliche Dienstleistungen, zu
denen ,Getranke auf Radern®, zusitzliche Mahlzeiten
(wie Zwischenmahlzeiten oder das Abendessen) sowie
die Lieferung von Obst oder saisonalen Produkten
wie Weihnachtsgebick oder eine Einkaufsbegleitung
zdhlen, angeboten werden.

Dabei werden die Anbieter wieder zu wichtigen Kon-
taktpersonen. Sie konnen sich im Rahmen ihrer Dienst-
leistungen oder Hilfestellungen an den in Kapitel 7.2.1
genannten Kriterien orientieren. Der Hinweis, tiber den
Tag verteilt regelmafiig zu trinken, ist grundsitzlich
sinnvoll.

In besonderen Fillen (zum Beispiel einer offensicht-
lichen Verwirrtheit durch eine zu geringe Trinkmenge)
ist eine Meldung an Angehorige, gesetzlich Betreuende
oder den Arzt wichtig. Fiir Senioren kann es hilfreich
sein, wenn Sozial-, Pflege-, oder Mahlzeitendienste
unverbindlich auf weitere Dienstleistungen beziehungs-
weise deren Bezugsmoglichkeiten verweisen, sodass

bei Bedarf auf diese zuriickgegriffen werden kann.
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Leistungsverzeichnis

In einem Leistungsverzeichnis sollten alle Aspekte und
Zustandigkeiten, die die Verpflegung von Kunden mit
»Essen auf Radern“ betreffen, berticksichtigt werden.

Wenn die Verpflegungsleistung ausgeschrieben wird,
muss ein Leistungsverzeichnis erstellt werden. Es dient
als Basis flir Ausschreibungsverfahren und legt Art und
Umfang der Verpflegungsqualitit fest. Je detaillierter
die Anforderungen in einem Leistungsverzeichnis for-
muliert sind, desto einfacher ist der Vergleich verschie-
dener Angebote.

In einem Leistungsverzeichnis miissen enthalten sein:

= die Ubergabe verbindlicher Vier-Wochen-Speisen-
plane, die den Anforderungen an Lebensmittel-
auswahl, Speisenplanung und Speisenherstellung
entsprechen (vergleiche Kapitel 2),

m Kommunikation mit den fiir die Speisenqualitit
verantwortlichen Personen,

= Kommunikation mit den Kunden, zum Beispiel
Feedback-Bogen,

m Zubereitungsarten,

m das gewihlte Verpflegungssystem,

m die Logistik, zum Beispiel Anlieferung,
Warmbhaltezeit der Speisen,

® Art der Bestellung und Abrechnung,

= Art und Umfang der bestehenden Infrastruktur,
zum Beispiel Art und Leistung der vorhandenen
Gerite,

® Ansprechpartner,

m Referenzen im Bereich der Verpflegung von
Senioren,

u betriebliches Qualitdtssicherungs- und
Hygienekonzept,

m Einsatz von qualifiziertem Personal,
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m Bestitigung, dass nur tarifgebundenes und
sozialversichertes Personal eingesetzt wird,

® Angaben zur Mitarbeiterentwicklung, zum
Beispiel in Form von Weiterbildungsmafinahmen,

= Nachweis tiber die gewerbliche Tatigkeit durch Aus-
zug aus dem entsprechenden Berufsregister, zum
Beispiel Handelsregister, Gewerbenachweis, der
nicht alter als sechs Monate sein sollte,

= vom Auftraggeber festgelegte Mafinahmen bei
Nichteinhaltung der zuvor vereinbarten Qualitéts-
kriterien

In einem Leistungsverzeichnis kann zusétzlich
enthalten sein:

= Umfang des Einsatzes von Lebensmitteln aus
okologischem Anbau,

= Eigenerkliarung, dass Betriebsbesichtigungen
moglich sind,

= gegebenenfalls Angabe iiber vorhandene Zertifi-
kate, wie zum Beispiel nach DIN EN ISO 9001 ff.
oder nach dem ,,DGE-Qualitatsstandard fiir Essen
auf Radern®

m gegebenenfalls das Bio-Zertifikat einer
staatlich anerkannten Oko-Kontrollstelle.
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