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Braunschweig, 22. Februar 2017
Speisenplancheck zum Tag der Schulverpflegung

Speisenanbieter/ Schule:  frisch menii GmbH

Menilinie:  Menulinie 1-3 Zeitraum: Woche 1-8

Verpflegungstage pro Woche: 5

Sehr geehrter Herr Sander,

herzlichen Dank fir die Einsendung Ihrer Speisenpldne und das von lhnen entgegengebrachte
Vertrauen. Wir haben die Auswertung mit gréi3ter Sorgfalt vorgenommen und alle von lhnen
gemachten Angaben beruicksichtigt. Fur die Auswertung haben wir uns aus Ihren verschiedenen
Mentilinien Gerichte ausgewahlt, die den Anforderungen des DGE-Qualitatsstandard fiir die
Schulverpflegung am néchsten kommen und daraus eine eigene Meniilinie erstellt. Die von uns
beruicksichtigten Menus kénnen Sie im angefiigten Speisenplan an der farblichen Markierung
erkennen. Unsere Empfehlung an dieser Stelle: Wenn Sie taglich ein Men in Anlehnung an die
Empfehlungen des DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung anbieten mdochten, sollten
Ihre Gaste davon auch erfahren. Planen Sie die Meniis doch zum Beispiel immer in einer
Mendlinie ein oder kennzeichnen Sie diese.

Sie erhalten im Folgenden die Auswertung Ihrer Speisenplane sowie des ausgefillten
Fragebogens bezogen auf die Empfehlungen des ,DGE-Qualitatsstandard fiir die
Schulverpflegung” (4. Auflage, 2014).
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Die Auswertung umfasst folgende Unterlagen in der entsprechenden Reihenfolge:

1. Eine detaillierte Auswertung sowie Vorschlage zur Optimierung fiir den
Qualitatsbereich ,Lebensmittel in der Mittagsverpflegung* (Empfehlungen der
Lebensmittelhaufigkeiten fir 20 Verpflegungstage).

2. Eine detaillierte Auswertung sowie Vorschldge zur Optimierung zu dem
Qualitatsbereich ,Speisenplanung und -herstellung®.

Eine umfangreichere Erléduterung der Empfehlungen des ,DGE-Qualitatsstandard fiir die
Schulverpflegung” zu den einzelnen Lebensmittelgruppen finden Sie auf unserer Internetseite
unter: http://www.dgevesch-ni.de/schulverpflegung/qualitaetsstandards

Unser Speisenplancheck ersetzt keine Zertifizierung und bedeutet auch nicht, dass die
Zertifizierung automatisch erreicht wird. Es handelt sich um eine erste Einschatzung, die den
Besuch vor Ort nicht ersetzen kann. Sie rechtfertigt auch nicht die Verwendung des DGE-Logos
oder den Verweis auf das DGE-Logo auf Ihrem Speisenplan

Als Team der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen freuen wir uns, dass wir Sie
bei der Optimierung lhres Speisenangebotes unterstiitzen konnten. Gerne stehen wir lhnen
weiterhin zur Verflgung, wenn es um eine fachliche Begleitung bei der Qualitatsentwicklung der
Verpflegung in in Threm Unternehmen geht.

Wir wiinschen lhnen weiterhin viel Erfolg.

Mit freundlichen GriiRen

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V.
Im Auftrag

Kaya Stephainski
Vernetzungsstelle Schulverpflegung, Braunschweig



Speisenplancheck — Anlage 2

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen: www.dgevesch-ni.de

Anlage 2

Auswertung des Speisenplans fur den Qualitétsbereich ,,Speisenplanung und -
herstellung” bezogen auf 20 Verpflegungstage in der Mittagsverpflegung innerhalb von vier

Wochen (5 Verpflegungstage/Woche)

Speisenanbieter/ Schule:

Mendlinie:

Menil 1 -3

Verpflegungstage pro Woche:

Zeitraum: Woche 1-8

5 (Mo-Fr)

Qualitatsbereich ,,Speisenplanung und -herstellung*

Erreicht Nicht Bewertung des Angebotes und
Ja__ [ Nein | ersichtlich | Vorschlage zur Optimierung

Speisenplanung

Meniizyklus betragt X © Durch einen Meniizyklus der mind. 4 Wochen

mind. 4 Wochen betrégt und den rotierenden Tag nach 9 Wochen,
sorgen Sie fur Abwechslung in Inrem Angebot. Das
sorgt wiederum fur Akzeptanz. Das klappt bei Ihnen
wunderbar.

Téglich ein ovo-lacto- | x © Sehr schon, dass Sie tiglich ein vegetarisches

vegetarisches Gericht Meni anbieten. Dadurch vergréRern Sie Ihr

im Angebot Angebotsspektrum und erreichen auch diejenigen
Gaste, die ein vegetarisches Gericht bevorzugen.
Bieten Sie haufiger rein vegetarische Tage an.

Saisonales Angebot X © Sehr schon, dass Sie haufig saisonales Gemiise

wird bevorzugt anbieten. Damit leisten Sie einen wertvollen Beitrag
fur die Umwelt und auch fur die Ernghrungsbildung. |

Getreide, Getreide- X © Das Angebot von Kartoffeln und

produkte und Getreideprodukten ist in ihrem Speisenplan sehr

Kartoffeln werden abwechslungsreich gestaltet.

abwechslungsreich Toll, dass Sie auch unbekanntere Produkte wie

| angeboten Polenta verwenden.

Kulturspezifische und | x © Es fallt uns positiv auf, dass Sie bei der

regionale Gestaltung Ihres Speisenplans auch religiose,

Essgewohnheiten kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten

sowie religitse mitberlicksichtigen. Ein tolles Angebot fiir Ihre

Aspekte sind Gaste.

beriicksichtigt

Bei Lebensmittel- X © Es fallt uns positiv auf, dass Sie bei der

intoleranzen und/oder Speisenplanung auch Gaste mit

Allergien ist die Lebensmittelintoleranzen und -allergien

Teilnahme méglich berticksichtigten. Ein tolles Angebot fiir Ihre Gaste.

Wiinsche und X Inwieweit Wiinsche und Anmerkungen von

Anregungen der Tischgésten beriicksichtigt werden kann leider nicht

Tischgéste werden beurteilt werden.

beriicksichtigt

Speisenherstellung

Max. 4 x frittierte X (x) © Bei den von uns ausgewahlten Mends fiir die

und/oder panierte Auswertung entspricht die Angebotshaufigkeit von

Produkte in 20 frittierten und panierten Produkten den

Verpflegungstagen Empfehlungen des Qualititsstandards.
© Betrachtet man die Mendilinien 1-3 zusammen
haben Ihre Géste in den Wochen 1-4 insgesamt 8-
mal die Moglichkeit panierte/frittierte Speisen zu
wahlen, in den Wochen 5-8 haben sie 7-mal die
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Speisenplancheck — Anlage 2

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen: www.dgevesch-ni.de

Erreicht Nicht Bewertung des Angebotes und
Ja Nein | ersichtlich | Vorschlage zur Optimierung

Méglichkeit. Jeweils drei Komponenten konnten
nicht genau zugeordnet werden (z.B.
Kartoffeltaschen), sodass sich die Anzahl evtl. noch
erhoht.
Frittierte und panierte Produkte erhéhen den Fett-
und auch Kaloriengehalt eines Meniis sehr. Daher
sollten Sie die Empfehlungen nicht tberschreiten.

Jodsalz wird X Die regelmaRige Verwendung von Jodsalz fiir die

verwendet Zubereitung der Mahlzeiten tragt zur Sicherung
einer ausreichenden Jodzufuhr bei. Tauschen Sie
doch |hr Salz einfach gegen Jodsalz ein, falls Sie
es bisher nicht verwendet haben.

Warmhaltezeiten fr X Achten Sie darauf, dass die Dauer der Auslieferung

alle Komponenten und die Standzeiten der Gerichte nicht (iber drei

max. 3 Stunden Stunden liegen.
Eine hohe Akzeptanz der Schulverpflegung héngt
immer auch von den Warmhaltezeiten ab. Je kiirzer
diese sind, desto besser schmeckt das Essen.

Fur die Zubereitung X Die Garmethode filr Gemuise und Kartoffeln ist nicht

von Gemiise und einschéatzbar.

Kartoffeln werden Durch die Verwendung fettarmer und

néhrstoffschonende néhrstofferhaltender Garmethoden tragen Sie viel

Garmethoden zu einer gesundheitsférdernden Ernéhrung Ihrer

| angewendet Gaste bei.

Gestaltung des Speisenplanes

Aktueller Speisenplan | x © 8chén, dass alle Gaste auf lhrer Homepage

ist vorab allen einen guten Zugang zum Speisenplan haben. Alle

regelmaRig zugénglich sind informiert und Sie sichern sich damit Ihre
Bestellungen.

Allergenkenn- X © Sehr gut, dass Sie die Allergene kennzeichnen.

zeichnung ist So haben die Allergiker an den Schule optimale

vorhanden Voraussetzungen, sich zu informieren. Es gibt
mittelweile Neuigkeiten, was die Kennzeichnung
betrifft: Die Getreidearten sowie die Schalenfriichte
missen einzeln namentlich genannt werden und
auch das Wort ,enthalt* muss vorangestellt werden.
Mehr dazu finden Sie unter: http://www.dgevesch-
ni.de/index.php/
schulverpflegung/kennzeichnungspflicht

Kennzeichnung der X © Durch die Kennzeichnung der Zusatzstoffe

Zusatzstoffe ist informieren Sie Ihre Gaste sehr gut iiber die

vorhanden Zutaten lhres Essensangebotes. Damit schaffen
Sie Transparenz.

Nicht tibliche und nicht | x © Sehr gut. Durch die genaue Bezeichnung der

eindeutige verwendeten Lebensmitteln in lhren Meniis sorgen

Bezeichnungen sind Sie fiir eine hohe Transparenz und die Gaste

erklart wissen so genau, was auf den Tisch kommt. Das
sorgt filr eine gute Akzeptanz ihres Angebotes.

Bei Fleisch und X © Schon, dass |hre Gaste bei lhnen immer genau

Waurstwaren ist die wissen, um welche Fleischart es sich bei den von

Tierart benannt Ihnen angebotenen Fleisch- und Wurstwaren
handelt. So sind lhre Gaste immer ganz genau
informiert und kénnen entscheiden was sie essen
mochten. Empfehlung: Machen Sie das bei den
Fischgerichten einfach genauso.




