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Themen:



Start: September 2003
Ziel: Optimierung der Verpflegungsqualität 

in stationären Senioreneinrichtungen 
und bei „Essen auf Rädern“

Zielgruppe: Fachkräfte der Seniorenverpflegung
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben



• gefördert durch das Bundesministerium für 
Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) 

• im Rahmen von 
„IN FORM – Deutschlands Initiative für gesunde 
Ernährung und mehr Bewegung“
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben

www.in-form.de



„DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in 
stationären Senioreneinrichtungen“

• veröffentlicht im September 2009

• unterstützt Küchenfachkräfte beim 
Angebot einer ausgewogenen 
Menülinie

gesundheitsfördernde Auswahl 
für Bewohnerinnen & Bewohner
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben



„DGE-Qualitätsstandard für Essen auf Rädern“

• veröffentlicht im November 2010

• Caterer, Anbieter von 
„Essen auf Rädern“, Pflegedienste

genussvolle und gesundheits-
fördernde Speisenauswahl für 
ältere Menschen zu Hause
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben



Wir unterstützen Sie…

• bei der Umsetzung der DGE-Qualitätsstandards

• mit Fachmedien für Multiplikatoren

• mit Seminaren für Fachkräfte und Servicekräfte

• unter www.fitimalter-dge.de mit Fachinformationen, 
aktuellen Terminen, Kontaktmöglichkeiten 

• in Zusammenarbeit mit der BAGSO

7

1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben



8

1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben

…
Inhouse-
Seminare

Praxis-
partnerRezepte…
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Themen:



Was verstehen Sie unter einer vollwertigen 
Ernährung? 
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung  
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 

© DGE

Vielfalt genießen

Gemüse & Obst, 
nimm 5 am Tag

Vollkorn wählenAuswahl mit 
tierischen LM 
ergänzen

Gesundheitsfördernde Fette nutzen

Achtsam essen 
und genießen

Zucker und Salz 
einsparen

Schonend 
zubereiten

Auf das Gewicht 
achten und in 
Bewegung bleiben

Am besten Wasser trinken



Prävention – im Alter?

Ernährungsweise des gesamten Lebens prägt den

Gesundheitszustand im Alter wesentlich mit.
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 



• Prävention einer Unter- und Mangelernährung. 

• Erhaltung eines guten Ernährungszustandes mit 
dem Fokus auf die aktuelle Gesundheit. 

• Erkennen und Beseitigen von Problemen, 
damit eine genussvolle Ernährung 
möglich ist.

Quelle: nach Volkert Dorothee, Ernährung im Alter, Wiesbaden 1997, S 42-44 14

2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 



Altersassoziierte Veränderungen 
(physiologisch, krankheitsbedingt) 

Einfluss auf das Ess- und Trinkverhalten

Auswirkungen auf 
den Ernährungs- und Gesundheitszustand 
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 



Besondere Herausforderung im Alter:

• Energiebedarf sinkt 
• Nährstoffbedarf bleibt weitgehend gleich 

Lebensmittel mit hoher Nährstoffdichte 
auswählen (Gemüse, Obst, Vollkornprodukte…)
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 

vielfältig

bunt
köstlich

phantasievoll

wertschätzend

kreativ

nährstoffreichbedarfsdeckend

genussvoll

© DGE
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 

vielfältig

bunt

köstlich
phantasievoll

wertschätzend

kreativ

nährstoffreich
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 

Mangelernährung

erhöhte 
Infektanfälligkeit 

funktioneller 
Status und 
Fähigkeit zur 
unabhängigen 
Lebensführung 
beeinträchtigt

längere und 
häufigere Kranken-
hausaufenthalte

erhöhte 
Mortalität 



Kritische Nährstoffe
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2. Bedeutung vollwertige Verpflegung 

zu Hause zu Hause mit 
Pflegebedarf

in der Senioren-
einrichtung

• Vitamin D
• Calcium
• Folat
• Ballaststoffe

• Vitamin D
• Calcium
• Folat
• Ballaststoffe
• Vitamin E
• Thiamin
• Vitamin C ♀

• Vitamin D
• Calcium
• Folat
• Ballaststoffe
• Vitamin E
• Thiamin
• Vitamin C
• Vitamin B12
• Magnesium
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Themen:
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3. Lieblingsspeisen optimieren



Herausforderung bei der Verpflegung älterer 
Menschen, je nach individueller Anforderung, Speisen
und Getränke so zubereiten, dass: 
• alle Lebensmittel verzehrbar bleiben,
• sie den Wünschen und Bedürfnissen entsprechen 

sowie bedarfsgerecht sind,
• sie Orientierung geben und das Wohlbefinden fördern.
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3. Lieblingsspeisen optimieren



Beim Angebot einer ausgewogenen Vollverpflegung
älterer Menschen in einer Menülinie unterstützt der
DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in
stationären Senioreneinrichtungen
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3. Lieblingsspeisen optimieren
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Sieben Kapitel:
• Kapitel 1: Hintergründe und Ziele
• Kapitel 2: Gestaltung der Verpflegung 
• Kapitel 3: Rahmenbedingungen in  

stationären Senioreneinrichtungen
• Kapitel 4: Rahmenbedingungen für die 

Verpflegung
• Kapitel 5: Nachhaltigkeit
• Kapitel 6: Zertifizierung
• Kapitel 7: Weiterführende Informationen



Wünsche berücksichtigen!
• Grundlage für das Verpflegungsangebot ist die 

Essbiografie, 

• Präsenz des Kochs im Wohnbereich,

• Gespräche, Befragungen, Zufriedenheitsmessung

• ermitteln der 
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3. Lieblingsspeisen optimieren

Lieblings-
speisen
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Kritische Nährstoffe im 
Alter:
Vitamin B12, C, E, Folat, D

Calcium, Magnesium

Ballaststoffe

Quelle: Deutsche Gesellschaft für Ernährung (Hrsg.), DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in stationären 
Senioreneinrichtungen. 3. Auflage, 1. korrigierter Nachdruck Bonn (2015) S.13

Quelle: Heseker H, Stehle P: 
Ernährung  älterer Menschen in 
stationären Einrichtungen  (ErnSTES-
Studie).
In: Deutsche Gesellschaft für 
Ernährung (Hrsg.): Ernährungsbericht  
2008, Bonn (2008), 157-204 
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Lebensmittelgruppe Häufigkeit Mittagessen/Woche

Getreide, Getreideprodukte und 
Kartoffeln

7 x 
davon:
mind. 1 x Vollkornprodukt
max. 1 x Kartoffelerzeugnis

Gemüse und Salat 7 x 
davon mind. 3 x Rohkost oder Salat

Obst 3 x 
davon mind. 2 x frisch oder tiefgekühlt 
ohne Zuckerzusatz

Milch und Milchprodukte mind. 3 x 

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei max. 3 x Fleisch, Wurst
davon mind. 2 x mageres Muskelfleisch
mind. 1 x (fettreicher) Seefisch  

Fette und Öle Rapsöl ist Standardöl

Getränke stehen jederzeit zur Verfügung



Checkliste für optimierte Lieblingsspeisen:
 Stärkebeilage (ab und zu ein Vollkornprodukt)

 Gemüse, frisch oder tiefgekühlt

 Obst, frisch oder tiefgekühlt

 Milch oder Milchprodukt
 hochwertiges pflanzliches Öl
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3. Lieblingsspeisen optimieren
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3. Lieblingsspeisen optimieren
frischer Salat/ 
Gemüsesuppe 
als Vorspeise  

Vollkornmehl 
oder Mehl 
Type 1050 
verwenden
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3. Lieblingsspeisen optimieren

frischer Salat/ 
Gemüsesuppe 
als Vorspeise  

frischer Obst-
Salat/Obststück  
zum Dessert
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3. Lieblingsspeisen optimieren
frischer Salat 
als Vorspeise  

Naturjoghurt mit 
frischem Obst  
zum Dessert

saftiges 
Vollkornbrötchen, 
-brot, eine Scheibe 
frisch geröstetes 
Vollkorntoast 
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3. Lieblingsspeisen optimieren
frischer Salat 
als Vorspeise  

Naturjoghurt/-
quark mit 
frischem Obst  
zum Dessert

Vollkornreis oder 
parboiled Reis 

Gemüsebeilage 
etwas größer
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3. Lieblingsspeisen optimieren
frischer Salat 
als Vorspeise  

frisches Obst  
zum Dessert

geriebenes 
Gemüse ergänzen
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3. Lieblingsspeisen optimieren

 frisches Obst  
zum Dessert

 Vollkornbrot Salatportion

 kurz 
gedünstetes 
Obst
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3. Vollwertige Verpflegung
…wo auch 
immer Sie 
Speisen für 
ältere Menschen 
zubereiten…
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kein Genuss ist vorrübergehend; 
denn der Eindruck, den er 
Zurücklässt, ist bleibend.    

Johann Wolfgang von Goethe
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Vielen Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit 

und viel Erfolg für Ihre 
Arbeit!

Weitere Informationen finden Sie 
hier in Halle 6, Stand B33

oder unter:
www.fitimalter-dge.de

www.in-form.de


