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Zertifizierung der Mittagsverpflegung in der OGS

Zur Sicherung der erndhrungsphysiologischen und hygienischen Qualitat der Schulverpfle-
gung sind Qualitatsstandards erforderlich. Diese betreffen sowohl den Einsatz von Lebensmit-
teln und Lebensmittelgruppen auf der Grundlage erndhrungswissenschaftlicher Empfehlungen
und unter Einbeziehung der Aspekte Umweltschonung, Nachhaltigkeit und der sensorischen
Qualitat als auch ein umfassendes Hygienemanagement. Die Grundlage bieten die Qualitéts-
standards/der Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung der DGE (2007, 2009, 2011).

Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen im Hauswirtschaftsbereich der OGS sowie weitere Per-
sonen, die mittelbar und unmittelbar in die schulische Gemeinschaftsverpflegung eingebun-
den sind, mussen diesbeziiglich qualifiziert werden. Ausgeriistet mit dem notwendigen Wis-
sen konnen Verantwortliche und Ausfihrende handlungsbefahigt und eigenverantwortlich die
Kenntnisse in die Praxis umzusetzen und vertreten. Dies kann nach einer fachspezifischen
Uberpriifung ernahrungsphysiologischer und hygienischer Gegebenheiten mit einer Zertifi-
zierung bescheinigt werden.

Durch ein Zertifikat wird ausgewiesen, dass Eltern auf eine gesunde, vollwertige und hy-
gienisch einwandfreie Erndhrung ihrer Kinder in der OGS vertrauen kénnen. Zugleich wird
das Ansehen der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen im Hauswirtschaftsbereich der OGS be-
stérkt.

Die Erfahrungen bei der Anwendung der Qualifizierung und Zertifizierung sind veroffent-
licht (s. Bonnhoff u.a. 2009).
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Schule:

Caterer: Datum:

Tab. 1/1: Checkliste zur Uberpriifung der Lebensmittelqualitat von
Lebensmittelgruppen im Speisenplan
1=ja; 0 =nein

Lebensmittelgruppe Lebensmittelqualitat (Basics) | Ergebnis

Getranke
Im Angebot stehen u.a.:

1. Tafel-, Quell- und Mine-
ralwasser.

2. Fruchtsaftschorlen (1 Teil
Saft, 2 Teile Wasser oder 1
Teil Saft und 1 Teil Wasser).

3. Ungesufite Krauter- und
Frlchtetees.

Zwischensumme:

Getreide (z.B. Brot, 4. Es werden Vollkornge-
Getreideprodukte und | treideprodukte ins Angebot
Nudeln) integriert. 50 % des Brots
wird in Form von Vollkorn-
brot angeboten.

5. Es wird bevorzugt Voll-
kornreis oder Parboiled Reis
verwendet.

6. Es werden Teigwaren be-
vorzugt aus Hartweizengrie3
und Vollkorn verwendet.

7. Kartoffeln werden bevor-
zugt frisch, z.B. als Salzkar-
toffeln oder Pellkartoffeln
verwendet.

Zwischensumme:

Protokollant/in:

Zertifizierung der Mittagsverpflegung in der OGS 2
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Tab. 1/2:

1=ja; 0 =nein

Datum:

Checkliste zur Uberprifung der Lebensmittelqualitat von
Lebensmittelgruppen im Speisenplan

Lebensmittelgruppe

Lebensmittelqualitat (Basics)

Ergebnis

Specials

Ergebnis

Obst und Gemiise

8. Regionale und saisonale
Produkte werden bevorzugt.

1. Frisches
Stlickobst ist
verfigbar.

9. Gemuse und Obst stehen
taglich im Angebot.

2. Nisse, Sa-
men, werden

z. B. als Topping
fir Salate ver-
wendet.

10. Das vielfaltige Angebot
an Hulsenfrichten, z.B. in
Form von Salaten und Ein-
topfgerichten, wird berlick-
sichtigt.

3. ,,Keimlinge*
werden verwen-
det.

Zwischensumme;:

Milch und Milchpro-
dukte (auBer Butter
und Sahne)

&

LS

11. Milch wird ausschlieR3-
lich mit einem Fettgehalt von
max. 1,5 % angeboten/ ver-
arbeitet.

12. Naturjoghurt oder
Fruchtjoghurt wird mit ei-
nem Fettgehalt von 1,5-1,8
% eingesetzt/angeboten.

13. Fir Salatdressing/ Ge-
tranke auf Joghurtbasis wer-
den ausschlief3lich mit Jo-
ghurt zubereitet, der einen
Fettgehalt von 1,5-1,8 %
aufweist.

14. Quark mit max. 20 %
Fett i. Tr. wird verwendet.
(auch anstelle von Streichfett
zu verwenden)

15. Hart-/Schnittkase,
Weichkase und Frischkase
mit max. 45 % Fetti. Tr.
werden verwendet.

(auch anstelle von Streichfett
zu verwenden)

Zwischensumme:

Zertifizierung der Mittagsverpflegung in der OGS
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Protokollant/in:
Schule: Datum:
Tab. 1/3: Checkliste zur Uberprifung der Lebensmittelqualitat von
Lebensmittelgruppen im Speisenplan
1=ja; 0 =nein
Lebensmittelgruppe Lebensmittelqualitat (Basics) | Ergebnis | Specials Ergebnis
Fleisch, Fleischer- 16. AusschlielRlich Muskel- 4. Abwechseln
zeugnisse, Wurstwaen | fleisch, es wird kein Form- von Fleischsor-
fleisch verwendet. ten (Rind z. B.
Hufte oder
Oberschale,
Schwein, z. B.
Nuss oder Ober-
schale).
17. Verwendung mageren
Fleischs.
18. Magere Fischsorten wer- 5. Es wird kein
den bevorzugt (z. B. See- Fisch aus Uber-
lachs), es wird kein Form- fischten Bestan-
fisch verwendet. den verwendet.
Zwischensumme:
Fette/Ole 19. Verwendung von Pflan- 6. Verwendung
zendl (z.B. Sonnenblumendl, von Rapsol.
b Senfol, Maiskeimél, Sojadl).
- 20. Frittierfett wird mindes-
““--( ¥ tens 1-mal pro Woche ge-
: i K wechselt.
}{/f e
Zwischensumme
' Dazu gehéren z. B. Hering und Kabeljau. Nahere Informationen dazu sind unter www.msc.org und
www.wwif.de/fileadmin/fm-wwf/pdf _neu/WWF_Fischfuehrer 2006 _lowres.pdf vorzufinden.
Protokollant/in:
Zertifizierung der Mittagsverpflegung in der OGS 4
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Tab. 1/4: Checkliste zur Uberprifung der Lebensmittelqualitat von

Lebensmittelgruppen im Speisenplan
1=ja; 0 =nein

Lebensmittelgruppe

Lebensmittelqualitét
(Basics)

Ergebnis

Specials

Ergebnis

Gewlirze, Zusatz-
stoffe

21. Es wird mit saisona-
len Krautern gewdirzt
und garniert.

22. Salz wird sparsam
verwendet; jodiertes
Salz wird eingesetzt.

7. Fluoridiertes Jodsalz,
das nur mit Ausnahmege-
nehmigung in der Ge-
meinschaftsverpflegung
einsetzbar ist* , wird ver-
wendet.

23. Auf Produkte mit
Zusatz von Glutamat
(Geschmacksverstarker)
und/oder kunstlichen
Aromen wird verzich-
tet.

Zwischensumme

Bio-Lebensmittel
8O

8. Min. 10 % des Waren-
einsatzes entfallen auf
Lebensmittel aus biologi-
scher Erzeugung.®

Zwischensumme;:

2

Die Ausnahmegenehmigung fir die Verwendung von fluoridiertem Jodsalz muss formlos unter Angabe des

Produktes sowie des Fluoridgehaltes im Trinkwasser beim Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit beantragt werden (BVL; www.bvl.bund.de).

®  Die Zahl 10 % bezieht sich auf den geldwerten Anteil der Bio-Produkte am gesamten Wareneinkauf fir die
Mittagsverpflegung in der jeweiligen Einrichtung. Dies bedeutet von 1000 Euro Einkaufsgeld, missen 100
Euro fur Bio-Produkte ausgegeben werden.

(mod. nach DGE 2007, 2009, 2011)

Protokollant/in:

Zertifizierung der Mittagsverpflegung in der OGS
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Caterer: Datum:

Tab. 2: Auswertung der Checkliste zur Uberprifung der Lebensmittelqualitat von
Lebensmittelgruppen im Speisenplan

Lebensmittelgruppe Basics Specials

Getranke

Getreide und Kartoffeln

Obst und Gemiise

Milch- und Milchprodukte

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurst-
waren und Fisch

Fette / Ole

Gewlirze, Zusatzstoffe

Bio-Lebensmittel

Gesamtsumme Basics

Gesamtsumme Specials

Gesamtsumme Basics und Specials

Uberprifung der Lebensmittelqualitat:

Die Anforderungen sind erreicht, wenn mehr als 50 % der in der Tabelle aufgefiihrten
31 Kriterien erfullt sind und Tafel-, Quell- und Mineralwasser im Angebot stehen (Tab.

1.1 Kriterium ,,Basics®).

Protokollant/in:

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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Schule:
Caterer: Datum:
Tab. 3: Dokumentation der Angebots-Haufigkeit von Menikomponenten
(Checkliste 10 Tage)
Bitte lesbare Speiseplane fur
den angegebenen Zeitraum
Schule: beifligen!
K. | Menldkomponente Angebot und Angebotshaufigkeit Sum- | Kom-
It. Speisenplan Mo | Di | Mi | Do | Fr | Mo | Di | Mi | Do | Fr | me mentar
1 Kartoffeln
2 Reis / Nudeln
3 Davon

Reis / Nudeln als
Vollkornerzeugnis

4 Hulsenfrichte
(Erbsen, Bohnen etc.)

Vollkornbrot

Gemiise

Fleisch

0 N O

Davon verarbeitete
Fleischprodukte

9 Alternativen zu
Schweinefleisch

10 Seefisch

11 | Ei
(Rihrei, Omelette)

12 | SiiRes Hauptgericht
(Milchreis etc.)

13 | Milch und Milchpro-
dukte*

14 | Vegetarisches
Gericht
(kein stRes Gericht)

15 | Tdgliches Angebot
von Obst und Gemii-
se als Rohkost

16 Frittierte Produkte

17 | Pizza (auch Wraps u.
&.) mit mind. 50 %
Vollkornanteil

18 | Taglich frisches
Stiickobst auBerhalb
der Mahlzeiten ver-
fligbar

19 Trink- und /oder
Mineralwasser ist
immer verfiigbar

Protokollant/in:

*Milch: 1,5 % Fett / Joghurt: 1,5 — 1,8 % Fett / Speisequark: 20 % Fett i.Tr.

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag 7
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Schule:
Caterer: Datum:
Tab. 3: Dokumentation der Angebots-Haufigkeit von Menikomponenten
(Checkliste 10 Tage)
Bitte lesbare Speiseplane fur
den angegebenen Zeitraum
Schule: beifligen!
K. | Menldkomponente Angebot und Angebotshaufigkeit Sum- | Kom-
It. Speisenplan Mo | Di | Mi | Do | Fr | Mo | Di | Mi | Do | Fr | me mentar
1 Kartoffeln
2 Reis / Nudeln
3 Davon

Reis / Nudeln als
Vollkornerzeugnis

4 Hulsenfrichte
(Erbsen, Bohnen etc.)

Vollkornbrot

Gemiise

Fleisch

0 N O

Davon verarbeitete
Fleischprodukte

9 Alternativen zu
Schweinefleisch

10 Seefisch

11 | Ei
(Rihrei, Omelette)

12 | SiiRes Hauptgericht
(Milchreis etc.)

13 | Milch und Milchpro-
dukte*

14 | Vegetarisches
Gericht
(kein stRes Gericht)

15 | Tdgliches Angebot
von Obst und Gemii-
se als Rohkost

16 Frittierte Produkte

17 | Pizza (auch Wraps u.
&.) mit mind. 50 %
Vollkornanteil

18 | Taglich frisches
Stiickobst auBerhalb
der Mahlzeiten ver-
fligbar

19 Trink- und /oder
Mineralwasser ist
immer verfiigbar

Protokollant/in:

*Milch: 1,5 % Fett / Joghurt: 1,5 — 1,8 % Fett / Speisequark: 20 % Fett i.Tr.

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag 8
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Caterer: Datum:

Tab. 4: Checkliste zur Uberpriifung der Haufigkeiten der Meniilkomponenten der

Mittagsverpflegung im Zyklus von vier Wochen (20 Tage)

Menukomponente Erfullungs- | Standard | Standard
grad erfullt
1 | Kartoffeln min. 8 X
2 | Reis/ Nudeln min. 6 X
3 | Davon Reis / Nudeln als Vollkorner- .
. min. 4 X
zeugnis
4 | Hulsenfrichte (Erbsen, Bohnen etc.) min. 2 X
5 | Vollkornbrot im Angebot enthalten? ja/nein ja
6 | Gemise min. 18 x
7 | Fleisch (Schnitzel, Hihnchenfleisch
etc.) 6-8x
8 | Davon verarbeitet Fleischprodukte z. B. max. 4 x
Waurstwaren und Paniertes (Nuggets) '
9 | Alternativen zu Schweinefleisch ja/nein ja
10 | Seefisch (Lachs, Thunfisch etc.) 3-4x
11 | Ei (Rihrei, Omelette etc.) 0-4x
12 | Milch und Milchprodukte* mind. 8 X
13 | SRes Hauptgericht (Milchreis etc.) 0-2x
14 | Vegetarische Gerichte i /nein i
(kein stl3es Gericht) J ]
15 | Angebot von Obst und Gemiise als Rohkost min. 18 x
16 | Frittierte Produkte max. 4 X
17 | Pizza (auch Wraps u. &.) mit mind. 50 % . . .
Vollkérnanteil P : Ja/nein Ja
18 | Téglich frisches Stlickobst/-gemiise . . -
aulgerhalb der Mahlzeiten ve%f[jgbar Ja/nein Ja
19 | Trink- und/oder Mineralwasser ist ja/nein ja

immer verfligbar

Uberpriifung der Haufigkeiten der Meniikomponenten:

Die Anforderungen fir gute Qualitat sind erreicht, wenn 12 (60 %) der in der Tabelle
aufgefihrten 19 Kriterien und dartber hinaus die Kriterien 6, 9, 14, 15, 18 und 19 er-
fallt sind.

(mod. nach DGE 2007, 2009, 2011)

Protokollant/in:

*Milch: 1,5 % Fett / Joghurt: 1,5 — 1,8 % Fett / Speisequark: 20 % Fett i.Tr.

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag 9
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Richtlinien fur die Kiiche

. Jede Person, die die Kuche betritt, benétigt eine Belehrung nach 842 und 43 Infektions-
schutzgesetz (IfSG).

Hygieneschulungen durch den Arbeitgeber sind jahrlich durchzufiihren und zu dokumen-
tieren!

Die Hauswirtschaftskrafte missen Schutzkleidung tragen (mindestens eine Schiirze und
Schuhe nur fur den Kuichenbereich)!

Die Hauswirtschaftskréfte diirfen keine Armbanduhren, Armbander und Ringe tragen!

Die Temperatur des Essens muss t&glich gemessen werden:

- Alle Speisen mussen taglich gemessen werden, nicht nur Fisch und Fleisch. Auch die
Nachspeise!

- Die richtige Kerntemperatur fiir warme Speisen betrédgt mindestens + 65°C
(+/- 3°C).
Kalte Speisen sollten eine Kerntemperatur zwischen 7 und 10°C haben.

Die erste Temperaturmessung erfolgt direkt nach der Anlieferung der Speisen (ent-
spricht die Temperatur nicht der Vorgabe, konnen die Speisen zum Caterer/ zum Pro-
duzenten / der Anlieferfirma zurtickgegeben werden).

Die zweite Temperaturmessung erfolgt unmittelbar bei der Ausgabe der Speisen.

Putzmittel, Putzticher, Putzeimer usw. mussen getrennt von Lebensmitteln gelagert wer-
den. Lagerung nur im getrennten Bereich oder in einem gesonderten Schrank!

Im Kihlschrank und Gefrierschrank muss ein Thermometer vorhanden sein!

Es muss ein Reinigungsplan vorhanden sein
Dokumentation Reinigung: wer, wann, wie oft, was und womit!

Fur den Reinigungsplan ist ein Kontrollsystem notwendig!

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag 10
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Regeln flur die Personalhygiene

1. Belehrung durch das Infektionsschutzgesetz nach § 43
(Nachbelehrung durch den Arbeitgeber alle 2 Jahre)

2. Korperhygiene:
Tagliche Korperpflege, kurze und nagellackfreie Fingernégel, Haare
zusammenbinden

3. Keine offenen Wunden

4. Gesundheitlicher Zustand:
Keine Erkaltung, kein Erbrechen und kein Durchfall

5. Arbeitskleidung tragen

6. Waschen und Desinfektion der Hande:
Bei Erfordernis wahrend der Arbeitszeit wiederholen (z. B. bei Wech-
sel des Arbeitsplatzes, nach dem Toilettengang, nach dem Naseput-
zen...)

7. Schmuck:
Vor der Arbeit ablegen > Verletzungsgefahr

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag 11
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Tagliche Reinigung Monat/Jahr Putzmittel:
Datum | Arbeitsflache* Spal-/ Warme- Combi- Kihltheke* Ausgabe- Ml FuBboden Hz**
Handwaschbecken* becken*/ dampfer theke* entsorgen*
Bain Marie*

Tische und Stuhle der Kinder bei Bedarf reinigen. Speiseraum wird taglich gesaubert. (Absprachen mit Reinigungspersonal treffen.)

* ggf. Desinfektion

** Hz = Handzeichen

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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Wadchentliche Reinigung
Putzmittel:

von - bis:

| KW

Jahr:

Was

Datum

Hz*

Datum

HZ

Datum

HZ

Datum

HZ

Mdulleimer

Desinfektion der Arbeitsflachen

Des. Fliesenwande im Arbeitsbereich

Desinfektion der Spiilbecken

Desinfektion Wasserbereiter

Kaffeespender

Was

Datum

HZ

Datum

HZ

Datum

HZ

Datum

HZ

Mdulleimer

Desinfektion der Arbeitsflachen

Des. Fliesenwéande im Arbeitsbereich

Desinfektion der Spulbecken

Desinfektion Wasserbereiter

Kaffeespender

Was

Datum

HZ

Datum

HZ

Datum

HZ

Datum

HZ

Mdulleimer

Desinfektion der Arbeitsflachen

Des. Fliesenwande im Arbeitsbereich

Desinfektion der Spiilbecken

Desinfektion Wasserbereiter

Kaffeespender

Was

Datum

HZ

Datum

HZ

Datum

HZ

Datum

HZ

Miulleimer

Desinfektion der Arbeitsflachen

Des. Fliesenwéande im Arbeitsbereich

Desinfektion der Spulbecken

Desinfektion Wasserbereiter

Kaffeespender

* HZ = Handzeichen

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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Monatliche Reinigung

Putzmittel:

Jahr:

Monat

Kihlschrank
3

Gefrierschrank

2 3

Hz*

Januar

Februar

Marz

April

Mai

Juni

Juli

August

September

Oktober

November

Dezember

* Hz = Handzeichen

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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Halbjahrliche Reinigung*® Jahr:
Putzmittel:
Was Datum Handzeichen Datum Hz**

Spulmaschine komplett

Filter Combidampfer,
wenn vorhanden

Fliesenwande

Dunstabzugshaube

*und nach Bedarf
** Hz = Handzeichen

Die halbjahrlichen Reinigungen kdnnen in den Oster- und Herbstferien durchgefiihrt werden.

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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Temperaturkontrolle Kihlung Monat / Jahr

Kuhlschrank Soll: +2 bis max. +7° C [/ Gefrierschrank Soll: -20 bis max. -18° C

Datum Kuhlschrank Gefrierschrank Malnahmen HZ
bei

Abweichungen*

*bei Temperaturabfall ggf. den Kuhlschrank bzw. das Gefriergerét tiefer einstellen; die Temperatur richtet sich nach dem
empfindlichsten Lebensmittel
** Hz = Handzeichen

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag 16
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Temperaturkontrolle des Essens -1 Monat/Jahr:

Datum =P | Temp. Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach-
Speisen * Anlieferung Hz* | 1. Ausgabe Hz erhitzung | 2. Ausgabe | Hz erhitzung | 3. Ausgabe | Hz erhitzung 4. Ausgabe | Hz erhitzung
Datum =P | Temp. Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach-
Speisen * Anlieferung Hz 1. Ausgabe Hz erhitzung | 2. Ausgabe | Hz erhitzung | 3. Ausgabe | Hz erhitzung 4. Ausgabe | Hz erhitzung
Datum =P | Temp. Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach-
Speisen * Anlieferung Hz 1. Ausgabe Hz erhitzung | 2. Ausgabe | Hz erhitzung | 3. Ausgabe | Hz erhitzung 4. Ausgabe | Hz erhitzung
Temperatur Hauptgericht: > 65°C Temperatur Beilage: >65°C warm / 10°C kalt Temperatur Nachspeise: 10°C kalt

* Hz = Handzeichen
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Temperaturkontrolle des Essens -2 Monat/Jahr:

Datum = | Temp. Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach-
Speisen * Anlieferung Hz* | 1. Ausgabe Hz erhitzung | 2. Ausgabe | Hz erhitzung | 3. Ausgabe | Hz erhitzung 4. Ausgabe | Hz erhitzung
Datum = | Temp. Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach- Temp. Nach-
Speisen * Anlieferung Hz 1. Ausgabe Hz erhitzung | 2. Ausgabe | Hz erhitzung | 3. Ausgabe | Hz erhitzung 4. Ausgabe | Hz erhitzung

Temperatur Hauptgericht: > 65°C
* Hz = Handzeichen

Temperatur Beilage: >65°C warm / 10°C kalt Temperatur Nachspeise: 10°C kalt
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Schule:

Caterer: Datum:

Warmbhaltezeiten Infoblatt

Verpflegungssystem

Warmverpflegung [ dann weiter mit Tab. 5/1-4

Cook & Chill |:| dann weiter mit Tab. 6/1-4
Tiefkihlsystem 1 dann weiter mit Tab. 6/1-4
Mischkuche |:| dann weiter mit Tab. 7/1-4
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Schule:
Caterer: Datum:
Warmbhaltezeiten Warmverpflegung
Tab. 5/1: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen fir
Gemuse (Max. 120 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Anlieferung bis zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 5/2: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
kurzgebratene Komponenten (Max. 120 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Anlieferung bis zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 5/3: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
Ubrige Komponenten (Max. 180 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

VVon Anlieferung bis zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 5/4: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
Ubrige Komponenten (Max. 180 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

VVon Anlieferung bis zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

(mod. nach DGE 2007, 2009, 2011)

Protokollant/in:

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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Schule:
Caterer: Datum:
Warmhaltezeiten Cook & Chill und Tiefkiihlsystem
Tab. 6/1: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen fir
Gemuse (Max. 120 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Ende der Erwarmung/Regeneration bis
zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 6/2: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
kurzgebratene Komponenten (Max. 120 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Ende der Erwarmung/Regeneration bis
zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 6/3: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
Ubrige Komponenten (Max. 180 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Ende der Erwdrmung/Regeneration bis
zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 6/4: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
Ubrige Komponenten (Max. 180 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Ende der Erwdrmung/Regeneration bis
zu ersten Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

(mod. nach DGE 2007, 2009, 2011)

Protokollant/in:

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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Schule:
Caterer: Datum:
Warmbhaltezeiten Mischkiiche
Tab. 7/1: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen fir
Gemuse (Max. 120 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Ende der Zubereitung bis zu ersten
Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 7/2: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
kurzgebratene Komponenten (Max. 120 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

Von Ende der Zubereitung bis zu ersten
Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 7/3: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
Ubrige Komponenten (Max. 180 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

VVon Ende der Zubereitung bis zu ersten
Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

Tab. 7/4: Checkliste zur Uberprifung der Warmhaltezeit der Mittagsspeisen
Ubrige Komponenten (Max. 180 Min.)
Zeitspanne Zeitvon...bis... Ergebnis ja/nein
(Dauer)

VVon Ende der Zubereitung bis zu ersten
Ausgabe

Von der ersten bis zur letzten Ausgabe

(mod. nach DGE 2007, 2009, 2011)

Protokollant/in:

Zertifizierung der Mittagsverpflegung im Ganztag
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