Speisekomponenten fur eine Verpflegung

gemal’ , DGE-Qualitatsstandard"

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

die Firma apetito AG freut sich sehr, zahlreiche Speisekomponenten ‘ . '

anbieten zu konnen, die durch die Deutsche Gesellschaft for

Erndhrunge. V. (DGE) mit dem Logo ,DGE ZERT-KONFORM" D G e

ausgezeichnet worden sind. Diese Komponenten sind an folgendem
Logo zu erkennen: ZERT-KONFORM

Der Einsatz von Komponenten, die das Logo ,DGE ZERT-KONFORM" tragen, beinhaltet fir Sie
als Kunden nicht die Berechtigung, das Logo ebenfalls zu nutzen. Ebenfalls darf nicht der
Eindruck entstehen, das eine Zertifizierung durch die DGE erfolgt sei. Die Lizenz zur Nutzung
des Logos ,DGE ZERT-KONFORM" liegt ausschliefRlich bei der apetito AG. Wenn Sie mit einer
DGE-Auszeichnung werben mdchten, muss lhr gesamtes Speisenangebot von der DGE geprift
werden. Fachliche Basis fir diese Priifung sind die DGE-Qualitatsstandards fir die Verpflegung
in Kliniken.

Hier ein Auszug der zu erfillenden Kriterien fir eine Vollverpflegung (7 Tage):

* mind. 2x taglich ein Vollkornprodukt im Angebot

* mind. 2x taglich ein Milchprodukt mit definiertem Fettgehalt

* mind. 3x taglich Gemuse (frisch oder tiefgekihlt), Hilsenfrichte oder Salat, davon mind.
1x tdglich Rohkost sowie 2x pro Woche Hulsenfrichte

* mind. 2x taglich Obst (frisch oder tiefgekUhlt) sowie mind. 3x pro Woche Nisse oder
Olsaaten

* mind. 2x pro Woche Fisch, davon mind. 1x fettreicher Fisch

* max. 2x pro Woche Kartoffelerzeugnisse (z.B. Kartoffelpiree (Flocken), KartoffelkloRRe,
Gnocchi usw.)

* max. 3x pro Woche Fleisch/Wurst in der Mittagsverpflegung, davon mind. 2x mageres
Muskelfleisch

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

* max. 2x pro Woche frittierte und/oder panierte Produkte

* max. 1x pro Woche in der Mittagsverpflegung ein industriell hergestelltes
Fleischersatzprodukt

Neben den hier genannten Kriterien aus dem Qualitatsbereich ,Lebensmittel" sind noch
weitere Merkmale zu erfillen; so z. B. aus den Bereichen ,Lebenswelt, Speisenplanung und -
herstellung, Hygiene und Qualitatssicherung". Die vollstandige Erfillung aller geforderten
Kriterien liegt in der Verantwortung der einzelnen Betriebe und wird verbindlich durch eine
Auditierung durch die DGE geprift.
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Speisekomponenten fur eine Verpflegung

gemal’ , DGE-Qualitatsstandard"

Komponenten mit,,DGE ZERT-KONFORM™" helfen bei der Zertifizierung

Die Komponenten mit dem Logo ,DGE ZERT-KONFORM" sind zum einen als Basis fir eine
gesundheitsfordernde Verpflegung geeignet und erleichtern zum anderen eine Zertifizierung
durch die DGE, da diese Komponenten bereits zahlreiche Kriterien der Speisenzubereitung und
-qualitaten erfullen. Hier einige Beispiele:

* Obst, GemUse (frisch oder TK) sowie Krauter

* Verwendung von magerem Muskelfleisch

* Fisch aus nachhaltiger Fischerei

+ fettarme und nahrstoffschonende Zubereitung

* Zubereitung mit hochwertigem Raps- oder Olivendl

* sparsamer Einsatz von Jodsalz und Zucker

* keine Kartoffelerzeugnisse

* keine panierten oder frittierten Produkte, keine industriell hergestellten
Fleischersatzprodukte

Die korrekte Zusammenstellung der Speisen sowie die Erganzung mit anderen Produkten (z. B.
Rohkost, frisches Obst, NUsse) gemal3 des jeweiligen DGE-Qualitatsstandards obliegt allerdings
lhnen als Verpflegungsbetrieb.

Wenn Sie an weiteren Informationen zu diesem Lebensmittelangebot interessiert sind oder
Fragen zu einer Speiseplanentwicklung auf Basis der ,DGE ZERT-KONFORM"-Komponenten
haben, steht Ihnen die apetito AG gerne zur Verfigung.

Eine Ubersicht der zertifizierten Komponenten nach ,DGE ZERT-KONFORM" finden Sie in den
Sortimentslisten sowie in unserem Kundenportal mein.apetito.de unter dem Reiter ,Produkte™.
Das abgebildete Logo auf der ersten Seite sowie die Filtermdglichkeit nach ,DGE ZERT-
KONFORM" helfen Ihnen bei der Suche.

Haben Sie Fragen?
Unsere apetito Ernahrungsberatung erreichen Sie unter:
ernaehrung@apetito.de oder 05971/799 9468

Wounschen Sie den direkten Kontakt zur DGE? Bei Interesse an eine DGE-
Auszeichnung erhalten Sie per Telefon (0228 3556 -651, -655) oder
E-Mail (dge-verpflequngscheck@dge.de) weitere Informationen.
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Weil geprufte Qualitat gut schmeckt!
ap

Musterspeiseplan
4 Wochen
fur Kliniken

DGE-Qualitatsstandard
fiir die Verpflegung in Kliniken

Der 4-wochige Musterspeiseplan orientiert sich an den Kriterien des aktuellen ,,DGE-
Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Kliniken" (1. Auflage, 2. korrigierter und aktualisierter
Nachdruck 2023).

Die Basis des Musterspeiseplans bilden unsere Speisekomponenten, die durch die Deutsche
Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE) mit dem Logo ,DGE ZERT-KONFORM" ausgezeichnet
worden sind.
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Musterspeiseplan mit "DGE ZERT-KONFORM"-Komponenten

Vollkost Ovo-lakto-vegetarisch

Montag

™ @
> @

: Erbsen

Stampfkartoffeln
r 7 GGI1ES SN M Me La

Hackbraten vom Rind und Schwein in herzhaf-
ter SolRe

Dienstag

% Piroggen-Nudeltaschen mit Kartoffel-Quarkful-

lung in Zwiebelsol3e mit Wirsing abgestreut mit
Réstzwiebeln

Salat der Saison mit Joghurtdressing *

Naturjoghurt mit Frichten der Saison *
G, G1,E, M Me, La, S

« Putengulasch in klassischer SoRe
= Fingermohren "naturell"

~_ Salzkartoffeln
U= Obst der Saison *

-

[~ " Sojabolognese "Thai Art" mit Mais giumenkohl
3 i ' Paprika Mungobohnen Méhren und Zwiebeln
Makkaroni

Salat der Saison mit Essig/Ol Dressing *

. __ Obstder Saison*
“ G, G1,Sb

Fischpfanne "Neptun" vom Alaska Seelachs
aus nachhaltiger Fischwirtschaft

Langkornreis

Salat der Saison mit Essig/Ol Dressing *
x> G, G1,Fi, M, Me La, S

a Vegetarische Linsensuppe
Vollkornbrétchen *
Naturjoghurt mit Frichten der Saison *

Klassisches Schweinegulasch "Hausfrauen Art"
Brokkoli "naturell”
L; _ Salzkartoffeln

B &S

N

‘ Vegetarischer Résti (Blumenkohl)

== Grlne Bohnen "naturell"
j Kartoffeln mit Schale
St Krauterquark (20%) *

/‘ﬁ- Ei, M, Me, La

2, Couscous-Tajine mit Riesencouscous Blumenkohl
=~ Mohren und griinen Bohnen

Salat der Saison mit Joghurtdressing *
Naturjoghurt mit Frichten der Saison und
Leinsamen *

G, G

' Vegetarische Ofensuppe auf Basis von Toma-

ten mit Muschelnudeln Paprika Zucchini Mais
Kidneybohnen und Sojagranulat

Vollkornbrétchen *

Obst der Saison *
G, G1,G3,Sb, M, Me, La

. Kartoffel-GemuUse-Gratin mit Brokkoli Porree und
- Karotten mit KasesoRe und Emmentaler-Rostzwiebel-Garnitur

Salat der Saison mit Essig/Ol Dressing *

Obst der Saison *
G, G1,M, Me, La, S

« Mienudelpfanne "Asia-Style" mit Frihlingszwie-
" beln wirsing Méhren Bohnenkeimlingen und Riihrei

Salat der Saison mit Essig/Ol Dressing *
G, G, Ei, Sb, M, Me, La, S

. SuRkartoffeleintopf mit StiBkartoffeln

Kichererbsen und Spinat
Vollkornbrétchen *
Naturjoghurt mit Friichten der Saison *

“ Herzen aus Erbsen in Mehrsaatenpanade

Djuvec-Reis Gemise-Curry-Reis mit Erbsen Paprika
~ Zwiebeln und Karotten

Krauterqua rk (20%) *

Salat der Saison mit Joghurtdressing *
© G,G1,5n

Anderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) sind in Eigenzubereitung. Alle Allergeninformationen kénnen beim Personal erfragt werden.



Musterspeiseplan mit "DGE ZERT-KONFORM"-Komponenten

Vollkost Ovo-lakto-vegetarisch

Montag

Rindergeschnetzeltes in wirziger Sol3e
== Grlne Bohnen "naturell"

.. Spatzle

W 7 S/5N.G,G1,Ei

Reisnudel-Gemise-Pfanne "vegetarisch" mit
Tomaten Paprika und Zwiebeln

Salat der Saison mit Joghurtdressing *

Naturjoghurt mit Frichten der Saison *
G,G1

Vegetarischer Rosti (Brokkoli)
= Fingermdhren "naturell"

R @ Kartoffeln mit Schale
W = Krauterquark (20%) *

© G, G1,E,M, Me, La

o
«

(8% Bami Goreng mit Huhnfleisch Paprika Méhren
Porree Bohnenkeimlingen und Mu-Err-Pilzen
- Salat der Saison mit Joghurtdressing und Son-
h nenblumenkernen *
~ Obst der Saison *
J GG1E,SD

Lachsfiletstiicke aus verantwortungsvoller
N Aquakultur in Dillcremesol3e

g@ Langkornreis
% salat der Saison mit Joghurtdressing *
> Fi,M, Me, La, S

i Vegetarischer Gemuseeintopf aus Kartoffeln
A'f @ Blumenkohl- und Brokkoliréschen Méhren Steckriiben und
Sellerie

Vollkornbrot *
Naturjoghurt mit Frichten der Saison *

Hahnchenfleisch in heller SoRe

3 Gruner GemUsemix "naturell" aus Romanesco
Brokkoli und Erbsen
< » y

7,

v, 7 ‘ ,:Salzkartoffeln
= q’ - Obst der Saison *

S8 | U GGILMMelas

Montag

. SURkartoffel-Rosti in Herzform mit Mais und
' Zucchini

Karotten-Sellerie-SoRRe
S Erbsen
Salzkartoffeln

@ M, Me, S

2. Nudel-Brokkoli-Auflauf "vegetarisch"
- Salat der Saison mit Joghurtdressing *

Naturjoghurt mit Frichten der Saison *
G, G1,M, Me, La, S

Mittwoch
.—\1 Milchreis (BIO)
Zimt und Zucker *
#x¥s Salat der Saison mit Essig/Ol Dressing *
gﬁ 2 M, Me, La
‘
Donnerstag

g@ Kartoffel-Spinat-Pfanne mit Kurbiswurfeln und
Kirbiskernen

~ Salat der Saison mit Joghurtdressing und Son-
nenblumenkernen *

- Obst der Saison *

[
Freitag
. Nudel-Gemise-Pfanne mit Méhren zucchini und

~ Romanesco

Salat der Saison mit Joghurtdressing *
G, G

.. Griiner Bohneneintopf
Vollkornbrot *

Naturjoghurt mit Frichten der Saison *
s

Maisgekronte SuRkartoffel-Taler mit Brokkoli

Ananas und Kurbiskernen in cremiger MaissoRe

Fingermdhren "naturell"

Anderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) sind in Eigenzubereitung. Alle Allergeninformationen kénnen beim Personal erfragt werden.



Musterspeiseplan mit "DGE ZERT-KONFORM"-Komponenten

Vollkost

‘ Putengeschnetzeltes in RahmsoRe
Grlne Bohnen "naturell"

g —

. -, Naturreis
BN . %7 G,GT,M, Me La,S

& = "Aubergini" gegrillte Auberginenscheiben in fruchtigem
@ Tomatensugo mit Kase-Krauter-Topping

Vollkornbrétchen *

Obst der Saison *
~ (E), M, Me, Sf, Sf1

Mittwoch
_ Pikantes Rindergulasch mit Paprika und Zwie-
beln
g@ Hoérnchen-Nudeln
Salat der Saison mit Essig/Ol Dressing *
Obst der Saison *
4;? G,GI
Donnerstag

I _.ra’g;i: Linsenballchen aus Kartoffeln und Linsen
2

s )
= Djuvec-Reis Gemiise-Curry-Reis mit Erbsen Paprika

I 'ﬁ- Zwiebeln und Karo

. Krauterquark (20%) *

. Salat der Saison mit Joghurtdressing *
% G, G4, Ei, Sn

Freitag

' nachhaltiger Fischwirtschaft)
Salzkartoffel
Salat der Saison mit Joghurtdressing *

x> Fi,Sn

Vegetarischer Pastinaken-Kirbiseintopf
Vollkornbrétchen *
Naturjoghurt mit Leinsamen *

L :
<y

Sonntag

. Rinderbraten in Fond
= Méhren "naturell”
.. Spatzle

U Obst der Saison *

a ' 55N G GI,E
‘ =

Gemuse-Curry-Fischpfanne mit Alaska-Seelachs (aus

Ovo-lakto-vegetarisch

Montag

Kartoffel-Quark-Ecke
}\ Karotten-Sellerie-SoRRe
Erbsen
= Salzkartoffeln

= 2 EiM Me LaS
—

x

%, Mini-Ravioli in TomatensoBe mit Zucchini- und
* Tomatenwdrfeln

- Salat der Saison mit Joghurtdressing *

© Obst der Saison *
G, G1,E,S

%, Kritharaki-Gemuse-Pfanne "griechischer Art"
~ Nudelreis mit Tomaten Zucchini Oliven und Weichkase
griechisch abgeschmeckt

o Salat der Saison mit Essig/Ol Dressing *

" Obst der Saison *
G, G1, M, Me, La

Sl ‘ﬁ. "Volles Korn" binkel-Gemiise-Pfanne "Mediterrane Art"
] , mit Zucchini Aubergine und Porree

Krauterquark (20%) *

N '&@ Salat der Saison mit Joghurtdressing *
% GGS

‘ Veggie-Gulasch "new classic" (auf Soja- und

Weizenbasis) in cremiger SoBe mit Champignons und
| \— Silberzwiebeln

_ . GrlUne Bohnen "naturell"
e

h Salzkartoffeln

(2 G G1,EiSbM MeLaS

.. Nudel-Suppentopf mit glutenfreien Nudeln
aus Kichererbsen

Vollkornbrétchen *

Naturjoghurt mit Leinsamen *
Ei, M, Me, La

Gemusecurry aus Blumenkohl Brokkoli Mshren
Paprika Zuckerschoten und Zwiebeln

- Langkornreis
Obst der Saison *

Anderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) sind in Eigenzubereitung. Alle Allergeninformationen kénnen beim Personal erfragt werden.



Musterspeiseplan mit "DGE ZERT-KONFORM"-Komponenten

Vollkost Ovo-lakto-vegetarisch

Montag

Veggie-Hackballchen alla Napoli (auf Sonnen-

GrillgemUse-Pfanne Grillgemuse aus Tomaten Paprika
blumen- und Weizenbasis) in TomatensoR3e

A g@ Auberginen mit kleinen Kartoffeln in der Schale und WeiBkase

Salat der Saison mit Joghurtdressing *

Naturjoghurt mit Frichten der Saison *
M, Me, La

‘ GeflUgel-Cevapcici saftige Geflugelhackflei-
S8 schrolichen

Sof3e "Balkan Art"
D LaNgkornreis

Salat*
. == J GG
Mittwoch
@ Pfannkuchen mit "Veggie-Bolognese" aus Wei-
3 -+ zenprotein

\;\_

Brokkoli und Erbsen

- Obst der Saison *
G, G1,G3, Ei,M, Me, La, S

Nudelauflauf in einer Tomaten-Kasesol3e

nenblumenkernen *

Naturjoghurt mit Frichten der Saison *
G,G1,M, Me, L3S

Lachsfiletstiicke aus verantwortungsvoller

. rentiner Art"
* M&hren "naturell"
Stampfkartoffeln
x> Fi,M, Me, La

Vegetarischer Kartoffel-M&hren-Eintopf
Vollkornbrétchen *
Obst der Saison *

Sonntag

wurziger SoRe

‘ Herzhaftes Rindergulasch Rindfleisch gewtirfelt in

o — . " "
Grine Bohnen "naturell

Spatzle
' 55n,GGlEi

Griner GemuUsemix "naturell" aus Romanesco

Salat der Saison mit Joghurtdressing und Son-

Aquakultur in Sol3e mit Blattspinat nach "Flo-

Rustikales Pfannengemuse

D L2Ngkornreis
Naturjoghurt mit Friichten der Saison *
G,G1,5,5n

q Gemusenuggets paniert aus Brokkoli sellerie Mais
und Mohren

- Kartoffelscheiben in Kése-SahnesoRe
Krauterquark (20%) *

Salat der Saison mit Joghurtdressing *

= G, G1,Ei, M, Me, La, S, Se
| . 8

Mittwoch

X Minestrone "vegetarisch" Muschelnudeln Tomaten
- "~ @ Zucchini und weien Bohnen

Vollkornbrétchen *

» Spatzle-Gemuse-Pfanne mit Paprika Mohren Mais
(BlO)

Salat der Saison mit Joghurtdressing und Son-
nenblumenkernen *

Naturjoghurt mit Friichten der Saison *

G, G1,E,S

) Frahlingssuppe
~— Kleine Germknddel "Natur"

_ " Apfel-Erdbeer-Kompott (BIO)
Lo~ M 0 ,‘ === Salat der Saison mit Joghurtdressing *

n ‘- dg@semamwm

Samstag

.. Sommergemuse-Eintopf mit Méhren Kartoffeln
Sellerie Erbsen und Brokkoli (BIO)

= — Vollkornbrotchen *

“ Obst der Saison *

| Vegetarischer Rosti mit Erbsen und Méhren
o (BIO)

KrautersolRe

N Erbsen
. Hoérnchen-Nudeln

e M Me 13,5,G, G

Anderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) sind in Eigenzubereitung. Alle Allergeninformationen kénnen beim Personal erfragt werden.



Allergenkennzeichnung

G Gluten Erklarung der Symbole
nanlﬁentllch: X®  mit Zutaten vom Fisch
G, Weizen
G, Roggen Y mit Zutaten vom Gefligel
Gs Gerste ' mit Zutaten vom Rind
G, Hafer % mit Zutaten vom Schwein
Gs Dinkel-Weizen @ vegetarisch
Gs Khorasan-Weizen < vegan
K Krebstiere
Ei Eier
Fi Fische
E Erdnisse
Sb Soja
M Milch (einschliefRlich
Laktose)
Me Milcheiweil3
La Laktose
Sf Schalenfrichte
namentlich:
Sf; Mandeln
Sf, HaselnUsse
Sf, WalnUsse
Sf, Kaschunisse
Sfs PecaniUsse
Sfe ParanUsse
Sf, Pistazien
Sfg Macadamia-
/Queenslandnisse
S Sellerie
Sn Senf
Se Sesam
Sd Schwefeloxid und Sulfite
(>10 mg/kg oder 10 mg/l)
Lp Lupinen
w Weichtiere
0 Kann Spuren enthalten
von ...
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