Speiseplan-Check fiir die Verpflegung in stationéren Senioreneinrichtungen in sieben Verpflegungstagen
modifiziert nach dem DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung mit "Essen auf Radern" und in Senioreneinrichtungen

Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Name der Einrichtung:

Speiseplan-Check fiir die Woche von

bis

Beachten Sie die Ausfullhinweise unter Erlauterungen!

Héaufigkeit innerhalb von sieben Verpflegungstagen
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Angaben zu den angebotenen Lebensmittelgruppen
Getreide, Getreideprodukte und .
Kartoffeln min. 21.x
Getreide,
Getreideprodukte davon Vollkornprodukte min. 14 x
und Kartoffeln
davon Kartoffelerzeugnisse max. 2 X
Gemdse, Salat und
. . 21x
Hulsenfriichte
Gemise, Salat und .
. . davon Rohkost min. 7 x
Hulsenfruchte
davon Hiilsenfriichte min. 2 x
Obst 14 x
davon frisch oder tiefgekiihlt ohne .
. min. 7 x
Obst Zucker und StRBungsmittel
davon Niisse oder Olsaaten min. 3x
Milch und . . .
. Milch und Milchprodukte min. 14 x
Milchprodukte P
min.2 x bis max. 3 x
Fleisch/Wurstwaren (in der 2-3x
Mittagsverpflegung)
. . davon min. die Hal.fte mageres min. 50 %
Fleisch, Wurst, Fisch Muskelfleisch
Fisch 1-2x
davon fettreicher Fisch min. 1 x
Speisenauswahl und Zubereitung
Frittierte und/oder frittierte und/oder panierte max. 2 x
panierte Produkte Produkte )
Fleischersatz-
max. 1 x

produkte

Fleischersatzprodukte
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Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Ausfullhinweise fiir den Speiseplan-Check fiir die Verpflegung in stationdren Senioreneinrichtungen in

sieben Verpflegungstagen
Mit dem Speiseplan-Check werten Sie das Verpflegungsangebot Ihrer Einrichtung fir sieben Verpflegungstage aus.

Dazu gehen Sie fiir jede Mahlzeit die Spalte von oben nach unten durch und nehmen bei jedem Kriterium eine Eintragung vor. Entscheiden
Sie, ob das Kriterium erfllt ist oder nicht und tragen Sie entsprechend eine 1 fur erfiillt bzw. vorhanden und eine 0 fir nicht erfillt bzw.
nicht vorhanden ein. Statt eine 0 einzutragen, kénnen Sie das Feld auch leer lassen. Bei den Zwischenmabhlzeiten kann neben einer 1 auch
eine 2 eingetragen werden.

Ergeben sich beim Optimierungsbedarf positive Werte, zeigen diese an, um wie viel Sie das Angebot steigern sollten, negative Werte zeigen
an, um wieviel Sie das Angebot verringern sollten.

Bilden Sie fur jedes Kriterium die Summe flr 20 Verpflegungstage. Vergleichen Sie diese mit dem fiir das Kriterium angegebenden Sollwert
(zweite Spalte). Entspricht das Ergebnis nicht dem Sollwert, berechnen Sie die Differenz, indem Sie die Summe vom Sollwert abziehen. Diese
Differenz beschreibt den Optimierungsbedarf. Ergeben sich beim Optimierungsbedarf positive Werte, zeigen diese an, um wie viel Sie das
Angebot steigern sollten. Negative Werte zeigen an, um wieviel Sie das Angebot verringern sollten.

Bitte beachten: Bei Mindestangaben wie z. B. bei Milchprodukten bedeutet ein Uberschreiten der Mindestangabe nicht, dass hier das
Angebot reduziert werden sollte. Hier ware, trotz negativer Werte der Differenz, kein Optimierungsbedarf. Gleiches gilt bei
Maximalangaben. Auch hier bedeutet z. B. bei Kartoffelerzeugnissen ein Unterschreiten nicht, dass das Angebot gesteigert werden muss.

Generell gilt: Z&hlen Sie ganze Portionen!

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

Getreide, Getreideprodukte (Brot, Semmeln, Baguette), Parboiled Reis oder Naturreis (z. B als Reispfanne, als Beilage), Teigwaren (z. B.
Nudeln als Beilage, Lasagne), weitere Getreideprodukte (z. B. Couscous-Salat, Hirseauflauf, Griinkern-Bratlinge, Polentaschnitten), Kartoffeln
(roh oder vorgegart), wie z. B. Salz-/Pellkartoffeln, Folienkartoffel, Kartoffelsalat sowie Gerichte auf Kartoffelbasis (Kartoffel-Gemuse-
Auflauf, Kartoffel-Eintopf), Musli (ohne Zucker und SiiBungsmittel)

Kartoffelerzeugnisse in Form von Halbfertig- oder Fertigprodukten, wie z. B. Kroketten, Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Pirree, KloRe

Vollkornprodukte wie Vollkornnudeln, Naturreis, Vollkornbrot/-semmeln, Vollkornpizza, Goldhirse, Griinkern (als Bratling oder
Suppeneinlage)

Quinoa, Amaranth und Buchweizen sind sogenannte Pseudogetreide. Sie sind glutenfrei und werden als Beilage oder in Auflaufen
eingesetzt. Amaranth und Quinoa werden aufgrund der mit Vollkorngetreide vergleichbaren Néhrstoffe ebenfalls als Vollkornprodukte
gewertet. Buchweizen wird geschélt und ungeschélt im Handel angeboten. Soll dieser als Vollkornprodukt gewertet werden, ist die
ungeschalte Variante einzusetzen.

Ist in einer Mahlzeit eine Starkekomponente wie Brot, Reis, Nudeln oder Kartoffeln enthalten, tragen Sie dies zunachst bei Getreide,
Getreideprodukte und Kartoffeln ein. Handelt es sich zusatzlich um ein Vollkornprodukt, wird auch hier entsprechend eine Eintragung
vorgenommen. Gleiches gilt bei einem Kartoffelerzeugnis.

Nicht vergessen: Kartoffelerzeugnisse wie z. B. Pommes frites oder Kroketten werden zusétzlich bei paniert/frittiert eingetragen!

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen iber sieben Verpflegungstage pro Person
PAL 1,2: ca. 2000 g, PAL 1,4: ca. 2200 g

Gemuse, Salat und Hulsenfriichte
Frisch oder tiefgekuhlt, wie z. B. Gelbe Ruben, Brokkoli, Kohlrabi, Paprika, Champignons, griine Bohnen usw. sowie Hulsenfriichte (Linsen,
Bohnen, Erbsen) als Eintopf oder Salat in gekochter Form

Rohkost: alle Gemuisesorten als Rohkost, z. B. Tomaten, Gurke als Salat oder in Stifte, Scheiben geschnitten, Krautsalat, Kopf-, Eisberg-,
Eichblatt-, Feldsalat, Endivie im gemischten Salat
Salat aus gekochtem Gemiise, wie z. B. Brechbohnensalat, wird unter Gemdise gezéhlt.

Enthalt eine Mahlzeit Gemdise, tragen Sie dies zundchst bei Gemduse, Salat und Hulsenfriichte ein. Handelt es sich dabei um eine Salat- oder
Rohkostkomponente oder ist zusatzlich eine Salat- oder Rohkostkomponente enthalten, wird dieses zusatzlich bei Rohkost eingetragen.
Gleiches gilt fur Hulsenfriichte.

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen iber sieben Verpflegungstage pro Person
PAL 1,2: ca. 2900 g, PAL 1,4: ca. 3500 g
Hulsenfriichte: PAL 1,2: ca. 210 g, PAL 1,4: ca 260 g
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Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Obst

Alle Sorten, wie z. B. Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine, bevorzugt frisch, geschnitten, tiefgekthlt oder aus der Konserve
(ohne Zuckerzusatz), als Fruchtmus oder -kompott, Piiree, Obstsalat. Auch Niisse (ungesalzen) oder Olsaaten gehdren zum Obst. Generell:
Obst, frisch oder tiefgekihlt ohne Zucker und StiBungsmittel.

Enthalt eine Mahlzeit Obst, tragen Sie dies zundchst bei Obst ein. Handelt es sich auRerdem um frisches oder tiefgefrorenes Obst ohne
Zucker und StiBungsmittel, wird dies zusatzlich in der entsprechenden Zeile fiir Obst frisch oder tiefgekuhlt ohne Zucker und StiRungsmittel
eingetragen. Gleiches gilt fiir Niisse oder Olsaaten.

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen iber sieben Verpflegungstage pro Person
PAL 1,2: ca. 1600 g, PAL 1,4: ca. 1900 g
Niisse und Olsaaten: PAL 1,2: ca. 60 g, PAL 1,4: 70 ¢

Milch und Milchprodukte:
Milch, Milchprodukte wie Naturjoghurt, K&se wie Emmentaler, Bergkdse, Feta, Camembert, Speisequark z. B. in Auflaufen, Salatdressings,
Dips, SoRen, Joghurt- oder Quarkspeisen.

Fettgehalt (optimale Auswahl):

Milch, Naturjoghut, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut (ohne Zucker und Stiungsmittel)
Speisequark: max. 5 % Fett absolut (ohne Zucker und SuBungsmittel)

Kase: max. 30 % Fett absolut

Die Eintragung erfolgt fir jede Mahlzeit in der Zeile fir Milch und Milchprodukte.

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen iber sieben Verpflegungstage pro Person
PAL 1,2: ca. 2100 g, PAL 1,4: ca. 2500 g

Fleisch, Wurst:

Fleisch und Wurstwaren insgesamt, wie z. B. Spaghetti Bolognese, Gemuse-Hackfleisch-Auflauf, Pizza Salami oder Schinken,
Hilhnerfrikasse, Rinderroulade, Rinderbraten, Geschnetzeltes, Hiahnchenschnitzel, Putenbrust u. A.

Mageres Muskelfleisch ist z. B. Putenbrust, Hahnchenschnitzel, Hihnerfrikasse, Rinderroulade, Rinder- und Schweinebraten, Rindergulasch,
Geschnetzeltes

Optimale Auswahl: Mageres Muskelfleisch (Fleisch- und Wurstwaren als Belag mit max. 20 % Fett)

Enthalt eine Mahlzeit Fleisch oder Wurst, nehmen Sie zun&chst in dieser Kategorie eine Eintragung vor.

Handelt es sich bei der Fleisch- oder Wurstkomponente um mageres Muskelfleisch, wird dies zusatzlich bei magerem Muskelfleisch
eingetragen.

Ist ein Fleischgericht paniert und/oder frittiert, wird dies zusétzlich bei paniert und/oder frittiert vermerkt.

Bitte beachten: In die Berechnungen zum Optimierungsbedarf flieBen nur die Angaben zu Fleisch und Wurst aus den Mittagessen ein!

Orientierungswerte fir Lebensmittelmengen ber sieben Verpflegungstage pro Person in allen Mahlzeiten
PAL 1,2: ca. 240 9,PAL1,4:ca. 280 g

Fisch

Seefisch ist eine gute Jodquelle (Beispiele fiir jodreiche Fische: Kabeljau, Schellfisch, Seelachs).
Seefisch aus nicht Uberfischten Bestdnden z. B. Kabeljau, Seelachs, Makrele, Hering

Gute Lieferanten fir Omega-3-Fettsauren: Forelle, Hering, Lacks, Makrele

Zu den fettreichen Fischen gehdren demnach laut DGE Forelle, Hering, Lachs und Makrele
SuRwasserfische sind z. B. Forelle oder Karpfen

Es wird zunéchst immer die Menge 1 bei Fischgerichten eingetragen. Handelt es sich auerdem um einen fettreichen Fisch (zu denen
sowohl einige StiRwasser- als auch Seefische zahlen), wird zusétzlich bei dieser Kategorie ebenfalls eine 1 eingetragen.

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen uiber sieben Verpflegungstage pro Person
PAL1,2: ca. 150 g, PAL1,4: ca. 170 g
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Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Sonstiges
Eier:
Fur Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrsmenge.

Fette und Ole:

Rapsol (=Standardfett)

Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl

Margarine aus den genannten Olen und Butter

Getrénke:
Wasser, Friichte- und Kréutertee (je ohne Zucker und StBungsmittel)
Getrénke sind jederzeit verfligbar

Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte

Enthalt das Gericht Komponenten in Form von hochverarbeiteten, kiichenfertigen Produkten wie Soja-"Fleisch", Soja-"Schnetzel",
"Wurstchen", "Schnitzel", "Geschnetzeltes", "Hack", "Béllchen", Bratlinge auf Soja-, Tofu-, Lupinen- oder Milchbasis, aus Quorn oder Seitan
0.4. wird bei industriell hergestellten Fleischersatzprodukten die Menge 1 eingetragen.

Beispiel Sojabolognese mit Vollkornspaghetti und einem gemischten Salat
1 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

1 x Vollkornprodukt

1 x Gemdse

1 x Rohkost und Salat

1 x Fleischersatzprodukt
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Speiseplan-Check fiir die Verpflegung in stationéren Senioreneinrichtungen in sieben Verpflegungstagen

modifiziert nach den DGE-Qualitatsstandards fur die Verpflegung mit "Essen auf Radern" und in Senioreneinrichtungen

Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Name der Einrichtung:

Beachten Sie die Ausfillhinweise unter Erlauterungen!

Speiseplan-Check fiir die Woche von

bis

Haufigkeit innerhalb von sieben Verpflegungstagen

. . . Summe Optimierungs- | erfiillte
Verpflegungstag Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag (Ist) Soll bedarf Kriterien
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Angaben zu den angebotenen Lebensmittelgruppen
Getreide, Getreideprodukteund | | 4 |y | g g |1 1| 1 |1 21| 2 |22 fr]afa] 22l a)a|1]2)2] 1] 20 |min2ix 0 erfiilt
Kartoffeln
Getreide,
Getreideprodukte und davon Vollkornprodukte 1 1 1 1 1 5 min. 14 x 9 nicht erfiillt
Kartoffeln
davon Kartoffelerzeugnisse 1|1 1 3 max. 2 X -1 nicht erfillt
Gemse, Hulsenfriichte, Rofkost 1 1 1)1 1)1 1 1 1)1 1)1 12 2x 9 nicht erfllt
und Salat
Gemilse, Salat und davon Rohkost 1 11 1 1 1 1 7 | min.7x 0 erfillt
Hulsenfrichte
davon Hulsenfriichte 0 min. 2 x 2 nicht erfllt
Obst 1 1 11 2 1 1 1 2 101 2 1 1 17 14 x 0 erfilllt
Obst davon frisch oder tiefgekUnlt ohne | -, 1 1 1|1 2 1 1 1| 10 | min7x 0 erfiilt
Zucker und SuBungsmittel
davon Niisse oder Olsaaten 0 min. 3x 3 nicht erfillt
Milch und . . . .
. Milch und Milchprodukte 1|1 1 1 (11 2 1 1 1 (11 1 1 1 1|1 1 1 2 22 min. 14 x 0 erfilllt
Milchprodukte
min.2 x bis max. 3 x
Fleisch/Wurstwaren (in der 1|1 1|1 1 1 1|1 11111 5 2-3x -2 nicht erfillt
Mittagsverpflegung)
- - davon min. die Halfte mageres 1 1 1 3 min. 50 % 0 erfiillt
Fleisch, Wurst, Fisch Muskelfleisch
Fisch 1 1 2 1-2x 0 erfillt
davon fettreicher Fisch 0 min. 1x 1 nicht erfillt
Speisenauswahl und Zubereitung
fntt|_erte und/oder frittierte und/oder panierte 1 101 1 1 5 max. 2 x 3 nicht erfiillt
panierte Produkte Produkte
Fleischersatz-produkte Fleischersatzprodukte 0 max. 1 x 0 erflllt
Kompetenzzentrum

konzipiert und entwickelt durch

fiar Ernéhrung




Beispiel

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag | Freitag Samstag Sonntag
" Kai stch
. . Mischbrot Vollkornbrot, Graubrot, Haferbrei mit aiserbrotchen Toast, Butter,
. .. Getreidebrei mit .. . Butter, Quark, . Butter, Quark, .. .
Frihstuck Butter, Kase, Schinken, Rosinen und Wourst, Kase, Ei,
Banane Marmelade, . Marmelade, .
Marmelade Marmelade . Kirschen . Honig
Kiwi Honig, Camembert
Wi s . . Brot mit Butter, .
wischen- Brot mit Frischkase Erdbeer-Milch- . . Joghurt mit
. und Kresse Mix Trauben Birne Kase, Tomate und Banane Beerenobst
mahlzeit Schnittlauch
Brokkoli- Tomaten- Spargelcreme- | GrieBsuppe mit . i
Haferflockensuppe ! parg ! . tppe mi Champignonsuppe | Leberknédelsuppe
cremesuppe suppe suppe Gemiise
lachsfilet i hweine- -
Putenbrust Zucchini- Seelachsfilet im . Kalbsbratwidirstl S welpe Cordon
Rahmgeschnetzeltes N . . ) Knuspermantel mit ) bleu mit
. . N Germknodel mit | gebraten mit Hackfleisch- mit Salzkartoffeln .
Mittagessen | mit Semmelknddel SenfsoRe, Herzoginnen-
Beerensolle Kroketten und | lasagne und . und
und Bohnensalat . . . Petersilienkartoffeln - . Kartoffeln und
Mischgemiise Eisbergsalat Zucchinigemiise N
und Tomatensalat Sommergemuse
. . hok i . . .
Mokkaquarkspeise Obstsalat Frichtequark fr::itc;ai?middmg Frisches Obst Bayerische Creme | Birne-Helene
Zwischen- Milchreis mi Waffel mi
. Melone lichreis mit Kasekuchen Erdbeerkuchen | Obstmuffin .a el mit Sahnetorte
mahlzeit Apfelmus Kirschen
. . Brot, Butter, .
Backcamembert | Fischstdbchen EO utter Vollkornbrot, Aufschnittplatte,
. . Kaseauswahl, Vollkornbrot, Butter, )
T Brot, Margarine, mit und Kopfsalat mit Schinken Butter Tomate, Ei,
Wourstsalat Preiselbeeren Kartoffelpiiree, . ’ Paprikalyoner Bauernbrot und
.. Honig-Senf- Camembert
und Toast Endiviensalat Tomatensalat Butter

Dressing




