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DGE-Zertifizierung

in der Gemeinschaftsgastronomie

Margit Bolts und Esther Schnur

Seit der Griindung im Jahr 1953 beschiftigt sich die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) mit allen erndhrungs-
relevanten Fragen. Anhand wissenschaftlicher Bewertungen werden praxistauglich aufbereitete Erndhrungsempfehlungen
fiir die Bevilkerung abgegeben. Dazu gehoren z. B. die ,, 10 Regeln fiir eine vollwertige Erndhrung der DGE*, der ,, DGE-
Erndhrungskreis " sowie die sieben ,, DGE-Qualitdtsstandards “. Ziel der DGE-Qualitdtsstandards ist es, Verantwortliche
fiir die Verpflegung (von Kita iiber die Betriebsverpflegung bis hin zu stationdren Senioreneinrichtungen) bei der Um-
setzung einer bedarfsgerechten und bediirfnisorientierten Verpflegung zu unterstiitzen und damit den Tischgdsten die
Auswahl aus einem vollwertigen Verpflegungsangebot zu erméglichen. Mit der DGE-Zertifizierung wurde ein Instrument
geschaffen, mit dem Verpflegungsverantwortliche nach auf3en dokumentieren kinnen, dass ihr Angebot den aktuellen
Erkenntnissen der Erndhrungswissenschaft entspricht und von einer unabhdngigen Stelle — der DGE — gepriift wurde.

Wie alles begann

Die Grundlage

der Stadt Frankfurt am Main aus dem Jahre 1996. Die-

se wollte ihr Angebot fiir ,,Essen auf Rddern” sowie
den ,Frankfurter Mittagstisch® auf Basis emahrungsphysio-
logischer Kriterien {iberpriifen lassen und trat mit dieser Bit-
te an die DGE heran. Das Ergebnis: Die DGE erarbeitete ent-
sprechende Kriterien, deren Kernstiick ein nihrstoffoptimier-
ter Speisenplan tiber mindesten vier Wochen war. Erfiillten Ein-
richtungen der Gemeinschaftsgastronomie (GG) diese Krite-
rien fiir ein erndhrungsphysiologisch ausgewogenes Verpfle-
gungsangebot, konnten sie das DGE-Logo erhalten. Die
Nachfrage nach diesem Angebot war zunichst noch verhalten
und beschrinkte sich primér auf Kliniken.

Der nichste Meilenstein in der Entwicklung des Zertifi-
zierungssystems waren die seit 2007 sukzessiv fiir alle Le-
benswelten entwickelten DGE-Qualititsstandards. Diese wur-
den im Rahmen der Projekte ,,FIT KID — Die Gesund-Essen-
Aktion fiir Kitas®, ,,Schule + Essen = Note 1%, ,,JOB&FIT — Mit
Genuss zum Erfolg!“, , Station Erndhrung — Vollwertige Ver-
pflegung in Krankenhiusern und Rehakliniken” und ,Fit im
Alter — Gesund essen, besser leben.” erarbeitet. Alle diese Pro-
jekte sind Teil des Nationalen Aktionsplans ,,IN FORM —
Deutschlands Initiative fiir gesunde Eméhrung und mehr Be-
wegung™ und werden gefordert durch das Bundesministe-
rium fiir Eméhrung und Landwirtschaft aufgrund eines Be-
schlusses des Deutschen Bundestages. Auf Basis dieser
DGE-Qualititsstandards wurde das bestehende Zertifizie-
rungssystem grundlegend erneuert. Von nun an gibt es nicht
nur die Moglichkeit der Zertifizierung und der PREMIUM-
Zertifizierung, sondermn es wird zusétzlich zwischen dem Ein-
richtungs- und dem Caterer-Logo unterschieden.

Q usgangspunkt der DGE-Zertifizierung war eine Anfrage

Die inhaltliche Grundlage des Zertifizierungssystems bilden
die sieben DGE-Qualititsstandards:

m DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in Tagesein-
richtungen fiir Kinder

m DGE-Qualititsstandard fiir die Schulverpflegung

m DGE-Qualititsstandard fiir die Betriebsverpflegung

m DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kranken-
hiusern

m DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in Rehabilita-
tionskliniken

m DGE-Qualititsstandard fiir Essen auf Ridern

m DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in stationéren
Senioreneinrichtungen

Allen gemeinsam ist, dass sie die elementaren Kriterien,
die fiir die Gestaltung einer ausgewogenen Verpflegung in der
jeweiligen Lebenswelt von Bedeutung sind, biindeln und pra-
xisnah definieren.

Diese Kriterien werden regelméfig auf Basis aktueller er-
nihrungswissenschaftlicher Erkenntnisse angepasst. Um pra-
xisnahe Empfehlungen zu erarbeiten, flieBen auch Erfahrun-
gen anderer Professionen — je nach Lebenswelt — mit ein: z. B.
Kitaleitungen, Betriebsleiter, Caterer, Vertreterinnen und Ver-
treter der Lander aus dem Bereich der Schulverpflegung,
Pflegefachkrifte.

Die Qualitdtsbereiche im Einzelnen

Die Qualitatsbereiche (s. Abb. 1) bilden den Rahmen fiir das
gesundheitsfordernde Verpflegungsangebot, in dem jeder Be-
trieb die konkrete Ausgestaltung des Speisenplans frei wih-
len kann. Dabei gilt: Kein Lebensmittel ist verboten — es gibt
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allerdings bei einigen Lebensmitteln Begren-
zungen in der Qualitdt und Quantitdt. Auch
sind keine Garverfahren oder Produktionstech-
niken verboten — es miissen jedoch bestimmte
Kriterien eingehalten werden: So ist z. B. beim
Frittieren die Angebotshaufigkeit begrenzt.

Das langfristige Ziel ist: Die Giste sollen
lernen bzw. verstehen, dass sie prinzipiell alle
Lebensmittel und Speisen verzehren kénnen —
einige aber nicht zu hiaufig bzw. nicht zu viel
davon.

Qualitdtsbereich Lebensmittel

Der Qualitétsbereich Lebensmittel ist das Kernstiick eines je-
den DGE-Qualititsstandards. Hier geht es um die optimale Le-
bensmittelauswahl und die Anforderungen an den Speisenplan
(s. Abb. 2). In der praktischen Umsetzung bedeutet dies, dass
Lebensmittel, die erndhrungsphysiologisch besonders emp-
fehlenswert sind, bevorzugt angeboten werden. Das zugrun-
deliegende Prinzip lasst sich am einfachsten anhand von drei
Beispielen erkliren:

1. Getreide und Getreideprodukte: Aus ernidhrungsphysiolo-
gischer Sicht ist es das Beste, alle Getreideprodukte — wie Nu-
deln, Brot, Brotchen — in Vollkornqualitdt anzubieten. Da
dies bei den meisten Gésten nur auf geringe Akzeptanz stoft,
wurde auf Basis néhrstoffoptimierter Speisenpléne festge-
legt, wie oft sich Vollkornerzeugnisse mindestens in einem
wochentlichen Speisenplan wiederfinden miissen, damit die-
ser als erndhrungsphysiologisch ausgewogen gelten kann.
Dementsprechend gilt: In einer Teilverpflegung (Kita, Schule,
Hochschule, Betrieb, Essen auf Riddern) muss pro Woche
mindestens ein Vollkornprodukt vorhanden sein.

2. Gemiise und Salat: Basierend auf den Grundlagen der 5-am-
Tag-Kampagne sollten pro Tag mindestens drei Portionen
Gemiise und zwei Portionen Obst verzehrt werden. Daraus er-
gibt sich: In jedem Mittagessen wird eine Gemiiseportion ge-
fordert. Dabei muss das Grundprodukt entweder frisch oder
tiefgekiihlt sein.

3. Fisch: Hier wird ersichtlich, dass es bei den Kriterien nicht
nur um ernéhrungsphysiologische, sondern auch um 6kologi-
sche Aspekte geht. Aus emihrungsphysiologischer Sicht soll
mindestens einmal pro Woche Seefisch auf dem Teller liegen,
aus Okologischer Sicht muss dieser aus nicht-iiberfischten
Bestéinden stammen.

* Getreide, Getreideprodukte,
Kartoffeln
= Gemiise {frisch oder TK ) und Salat

» Vollkornprodukte

Mindestan- * Rohkost
forderungen « mageres Muskelfleisch
= Seefisch

= KartofTelerzeugnisse
* Fleisch/Wurst
= panierte/frittierte Produkte

Maximalan-

forderungen

Abb. 2: Anforderungen an einen Wochenspeisenplan
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Abb. 1: Die Qualitdtsbereiche der
DGE-Qualititsstandards

Qualitdtsbereich Speisenplanung &
-herstellung

Hier finden sich Kriterien fiir die genaue Ge-
staltung der Speisenpléne (z. B. Meniizyklus,
Benennung der Speisen), die Zubereitung (z. B.
fettarme Zubereitung, nihrstofferhaltende Gar-
methoden fiir Gemiise und Kartoffeln) sowie
sensorische Aspekte. Zudem sind in diesem
Bereich die in der DIN 10508 dargelegten Kri-
terien fiir die Warmhaltezeiten und Tempera-
turen beschrieben.

Qualitdtsbereich Ndahrstoffe

Aus den D-A-CH-Referenzwerten fiir die Nahrstoffzufuhr
leiten sich die nahrstoffbasierten Angaben der entsprechenden
Altersgruppen ab. In der praktischen Umsetzung bedeutet
dies, dass die nahrstoffoptimierten Speisenpline diesen Wer-
ten fiir die jeweilige Zielgruppe entsprechen miissen.

Qualitatsbereich Lebenswelt

In diesem Qualititsbereich sind — lebensweltspezifisch — Rah-
menbedingungen definiert. Im Kita-Bereich bezieht sich dies
beispielsweise auf die Essatmosphire und die Ernahrungsbil-
dung, in der Betriebsverpflegung auf die Kommunikation mit
dem Gast und bei stationéren Senioreneinrichtungen — wie-
derum — auf die Essatmosphire und die Herstellung von Spei-
sen in Wohnbereichskiichen.

Der Weg zum Logo

Die DGE zeichnet im Sinne eines nachhaltigen Qualitétsan-
spruches Betriebe und Einrichtungen aus, die die Kriterien der
zielgruppenspezifischen DGE-Qualitétsstandards nachweis-
lich erfiillen. Nur diese sind dazu berechtigt, das lebenswelt-
bezogene Logo bzw. das PREMIUM-Logo zu tragen. Abbil-
dung 3 (nichste Seite) erldutert die einzelnen Schritte auf
dem Weg zum Logo ausfiihrlich.

Welche Kosten entstehen?’

Die Gesamtkosten fiir eine Zertifizierung bzw. eine PRE-
MIUM-Zertifizierung hingen von den individuellen Rah-
menbedingungen und der Vorgehensweise ab, die ein Be-
trieb oder ein Caterer fiir den Zertifizierungsprozess wihlt. Bei
der Zertifizierung einer Teilverpflegung (Kita, Schule, Hoch-
schule, Betriebe, Essen auf Ridern) ist erstmalig von rund
1.000 Euro auszugehen; bei der Zertifizierung einer Vollver-
pflegung (Krankenhaus, Rehabilitationskliniken, stationére
Senioreneinrichtungen) ist mit etwa 1.300 Euro zu rechnen.
Bei einer PREMIUM-Zertifizierung entstehen hohere Ko-
sten, wenn ein individueller Speisenplan bei der DGE zur Prii-
fung eingereicht wird’. Fiir die Rezeptiiberpriifung einer Teil-
verpflegung ist von zusitzlich 1.700 Euro auszugehen, bei
einer Vollverpflegung sind dies zusétzlich bis zu 2.300 Euro.
Die Kosten in den Folgejahren héingen vom Ergebnis des Au-
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Anforderung des Infopakets

Bei Interesse an einer DGE-Zertifizierung bzw. DGE-/ 1 VT NV=Zertilizierung ist der erste Schritt die
Anforderung von Informationen. Interessenten erhalten auf Anfrage ein Infopaket mit allen notwendigen
Unterlagen.

13

Durchsicht der Unterlagen und eigene Einschiitzung
Der zielgruppenspezifische DGE-Qualitdtsstandard gibt begriindet wieder, worauf bei der Verpflegung
geachtet werden muss. Die im DGE-Qualitiitsstandard abgebildete Checkliste erlaubt eine erste eigene
Einschiitzung, wie weit die Kriterien der Uberpriifungsbereiche erfiillt werden. Kernstiick der
Informationsmaterialien ist der . Leitfaden zur Zertifizierung und PREMIUM-Zertifizierung™ (liegt fiir jede
Lebenswelt vor), der wichtige Informationen zur Umsetzung und fiir die Nachweise der Kriterien beim Audit
vor Ort enthilt.
3

Zertifizierungswunsch: Zusendung des Vertrags

Auf die Entscheidung zur Teilnahme am Zertifizierungsverfahren folgt die Vertragserstellung mit dem
zeitlichen Ablauf, den Leistungen und den Kosten fiir die Zertifizierung.
1

Anmeldung zum Audit

Mit Riicksendung des gegengezeichneten Vertrages wird das Zertifizierungsverfahren eréffnet. Ab
vereinbartem Vertragsbeginn werden fiir die Durchfiihrung des Zertifizierungsverfahrens 12 Monate gewihrt.
Innerhalb dieses Zeitraums muss das Audit bei der DGE angemeldet werden. Die Zertifizierungsstelle der
DGE vermittelt zur weiteren Terminabsprache einen Auditor. Vom Betrieb (bzw. der Einrichtung) gewiinschte
Kommunikationsmafinahmen. wie z. B. Anschreiben an die Giste miissen vor dem Audit der DGE zur
Priifung eingereicht werden, die diese priift und freigibt.

44
Audit vor Ort Uberpriifung der Speisenpline und Audit vor Ort
Zur Erlangung der Zertifizierung erfolgt die Zur Erlangung der P ENTTIM-Zertifizierung werden

Uberpriifung der Kriterien fiir die DGE-Zertifizierung zunichst die eingereichten Wochenspeisenplédne
vor Ort, Das Audit ist bestanden, wenn mindestens tiberpriifi. Erfiillen diese die geforderten Kriterien,
60 % der Kriterien in jedem Qualitiitsbereich schliefit sich das Audit vor Ort an. Das Audit ist
umgesetzt sind. bestanden, wenn mindestens 60 % der Kriterien in
Jjedem Qualititsbereich umgesetzt sind.

Zertifiziernng PREMIUM-Zertifizierung
Bei bestandener Uberpriifung erfolgt die Verleihung | Bei bestandener Uberpriifung erfolgt die Verleibung
des lebensweltbezogenen Logo-Schilds. Ab diesem | des lebensweltbezogenen PREMIUM-Logo-Schilds.

Zeitpunkt diirfen die zertifizierten Meniilinien als Ab diesem Zeitpunkt diirfen die zertifizierten
Loptimierte Verpflegung™ aktiv kommuniziert Meniilinien als . nihrstoffoptimierte
werden. Verpflegung™ aktiv kommuniziert werden.
44
Giiltigkeit

Im Sinne einer nachhaltigen Qualititssicherung findet regelmiiflig ein Re-Audit statt, Rhythmus und
Hiufigkeit der Re-Audits sind im Vertrag festgelegt.

Abb. 3: Der Weg zum Logo
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dits ab, denn je nach Erfolgsgrad des bestan-
denen Audits verlingert sich der Uberprii-
fungszeitraum. Die detaillierten Kosten sind
den jeweiligen Internetseiten (s. Abschnitt

,,Online®) zu entnehmen.

Welche Logos gibt es?

Grundsitzlich wird zwi-
schen einer DGE-Zertifizie-
rung und einer DGE-PRE-
MIUM-Zertifizierung
unterschieden (s. Abb. 4:
Qualititsbereiche der Zerti-
fizierung). Einrichtungen,
die die Kriterien der drei
Qualititsbereiche Lebens-
mittel, Speisenplanung &
-herstellung und Lebenswelt
erfiillen, sind berechtigt, die
Bezeichnung DGE-Zertifi-
zierung zu fithren. Wird zu-
sdtzlich der Qualititsbereich
,Nihrstoffe erfolgreich ab-
solviert, erhilt die Einrich-
tung/der Betrieb eine DGE-
PREMIUM-Zertifizierung.

Neben Einrichtungen
der Gemeinschaftsgastrono-
mie (GG) haben auch Cate-
rer die Mdoglichkeit zur
DGE-Zertifizierung bzw.
DGE-PREMIUM-Zertifi-
zierung. Der Caterer muss
dazu alle Kriterien, die in
seinem Verantwortungsbe-
reich liegen, umsetzen.
Dazu zéhlen die Anforde-
rungen aus den Bereichen
Lebensmittel, Speisenpla-
nung & -herstellung und bei
der PREMIUM-Zertifizie-
rung zusétzlich der Bereich
..Nihrstoffe*, Nach dem er-
folgreich bestandenen Au-
dit erhilt jeder Betrieb bzw.
jede EBinrichtung ein Zertifi-
kat und ein Logoschild (s.
Abb. 5 bis Abb. 20).

Die Entwicklung der
DGE-Zertifizierung

Wenngleich bereits seit
1996 die Moglichkeit be-
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Zertifizierung

Abb. 4: Qualititsbereiche der
Zertifizierung

PREMILM-Zertifiziening

steht, sich von der DGE zertifizieren zu las-
sen, wurde dieses Angebot in den folgenden
Jahren kaum nachgefragt — im Jahr 1999 ver-
fiigten insgesamt nur sechs Betriebe iiber der-
artige Auszeichnung. Doch dann erfolgte ein
rasanter Anstieg: im Jahr 2011 konnten be-

we
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Deutsche Geselischaft
fiir Ernishrung .V,
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Abb. 5: DGE-Logo

Abb.6: DGE-PREMIUM-
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Abb. 7: FIT KID-Logo
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Abb. 13: JOB&FIT-Logo

Abb. 14: JOB&FIT-
PREMIUM-Logo

Abb. 16: Station
Erndhrung-PREMIUM-
Logo

Abb. 135: Station
Erndghrung-Logo

Gesund essen, besser leben,
Esson aul Ridern

Gesund essen, besser leben,
Esann aul Ridern

.......

Gesund essen, besser leben. Gesund essen, besser leben.
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Abb. 17: Fitim Alter-
Logo (Essen auf Ridern)

Abb. 18: Fitim Alter-
PREMIUM-Logo (Essen
auf Ridern)

Abb. 19: Fitim Alter-Logo  Abb. 20: Fit im Alter-
PREMIUM-Logo
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reits 413 Einrichtungen bzw. Betriebe ih-
ren Tischgésten eine von der DGE zerti-
fizierte Verpflegung anbieten. Nur vier | 1400
Jahre spiter wurde eine Steigerung um
mehr als das Zweieinhalbfache erreicht — | 1200
so konnte Ende 2015 das 1000. Zertifikat
an die Kindertagesstitten der Stadt Salz- | 000
gitter iiberreicht werden. Mittlerweile
sind rund 1330 Einrichtungen von der
DGE zertifiziert (s. Abb. 21).

Der Anstieg bei den Zertifizierungen ist
aus der Sicht der DGE auf mehrere Fak-
toren zurtickzufiihren:

m die Erarbeitung der DGE-Qualitits-
standards insgesamt,

m die intensive Offentlichkeitsarbeit im
Zusammenhang mit den DGE-Qualitits-
standards und der Zertifizierung und 2
m die Flexibilisierung bei den Zertifizie-
rungen — unterteilt in die Zertifizierung

800

600

400

2010

Zertifizierte Einrichtungen: 2010 bis 2017

y | | | l |
L lan I -Ill IIII II'I

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

mKita mSchule wm8Y mKH/Reha ®mSenioren = Mensen MSonstige MGesamt

und PREMIUM-Zertifizierung.

Vorteile einer Zertifizierung

Mit einer Zertifizierung sichern Verantwortliche in der GG die
Qualitat ihres Speisenangebots und leisten einen wichtigen
Beitrag zu einer optimierten Verpflegung. Nicht nur innerhalb
des Teams ist die Einhaltung der Zertifizierungskriterien in der
taglichen Kiichenpraxis ein umfassender Kompetenzgewinn
fir alle beteiligten Personen. Durch das Zertifikat konnen
Betriebe und Einrichtungen nach auBlen demonstrieren, dass
ihr Angebot dem jeweiligen DGE-Qualitétsstandard ent-
spricht. Fiir Caterer ist das DGE-Logo ein wichtiges Unter-
scheidungsmerkmal im téglichen Wettbewerb — wird doch bei
Ausschreibungen oftmals eine DGE-Zertifizierung gefordert.
Das DGE-Logo steht fiir wissenschaftlich fundierte Stan-
dards. So kann gegeniiber dem Kunden auf einen Blick das
hohe Engagement in puncto vollwertiger Ernihrung demon-
striert werden.

Die offentliche Hand setzt diesen Vorteil bereits um: Seit
Juli 2011 sind alle Kantinen, Restaurants und Cafeterias in den
Dienststellen des Bundes per Kantinenrichtlinie des Bundes
verpflichtet, bei der Betriebsverpflegung den DGE-Qualitdts-

Abb. 21: Zertifizierte Einrichtungen von 2010 bis 2017 (1. Halbjahr)

standard einzuhalten. Gemeinsam mit den zahlreichen pri-
vatwirtschafilichen Logopartnern sind diese Einrichtungen
eine wichtige Stiitze bei der bundesweiten Etablierung einer
vollwertigen Ernihrung in der GG.

Was bringt die Zukunft?

Um zusitzlichen Zertifizierungswiinschen, gesellschaftlichen
Herausforderungen sowie den Trends und Marktentwicklun-
gen gerecht zu werden, wird kontinuierlich an der Entwicklung
von Zusatzmodulen gearbeitet. Betriebe, die sich iiber die
Gesundheitsforderung hinaus aktiv in Sachen Nachhaltigkeit
engagieren, konnen sich seit 2016 parallel zum bisherigen
DGE-Zertifikat oder auch nachtréglich mit der Zusatz-Aus-
zeichnung ,,Nachhaltige Verpflegung® zertifizieren lassen.
Hierfiir miissen sie aus den vier Dimensionen Gesundheit,
Okologie, Gesellschaft und Wirtschaft Nachweise erbringen.
Zu den Kriterien fiir nachhaltige Erndhrung zéhlen u. a. 6ko-
logisch erzeugt, gering verarbeitet, regional und saisonal, um-
weltvertriglich verpackt, fair gehandelt. Die DGE weitet da-

5

DGE it e
NACHHALTIGE | s 2205 | NACHHALTIGE zertifiziert | Nechliee
VERPFLEGUNG | jupem: VERPFLEGUNG enes
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DGE

zertifiziert

NACHHALTIGE
VERPFLEGUNG

mit ihre Bestrebungen auf dem Gebiet der Nachhaltigkeit
aus. Sowohl in der vollwertigen Ernahrung als auch in den
DGE-Qualititsstandards fiir die Gemeinschaftsverpflegung
finden sie bereits seit mehreren Jahren Beriicksichtigung. Ne-
ben ausfiihrlichem Informationsmaterial gibt es fiir dieses
neue Modul auch ein eigens entwickeltes Logo (s. Abb. 22) so-
wie darauf aufbauend neue Logoschilder (s. Abb. 23 und 24).
2016 stand diese Zertifizierung ausschliefilich der Lebenswelt
,.Betriebsverpflegung® zur Verfligung; ab 2017 ist die Zu-
satzzertifizierung fiir alle Lebenswelten méglich. An weiteren
Modulen wird derzeit gearbeitet.

Weiterfiihrende Literatur

Deutsche Gesellschaft fiir Emahrung (Hrsg.) (2015): DGE-Qualititsstandard
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Abb. 24: Unterschild Nachhaltige
Verpflegung — PREMIUM-
Zertifizierung
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! Stand der Angaben: August 2017

2 Auf den Internetseiten (s. Abschnitt ,,Online*) stehen niihr-
stoffoptimierte Speisenpline zur Verfligung. Dann fallen die
Kosten fiir die Uberpriifung der Speisenpléne nicht an.
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