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vollwertig essen und
trinken trägt zur Er-
haltung der Gesund-
heit bei. Das gilt für
Kinder und Erwach-
sene gleichermaßen,
zu Hause und bei
Mahlzeiten außer
Haus. Ein wesentli-

ches gemeinsames Ziel der Deutschen 
Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) und
des Bundesministeriums für Ernährung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV) ist, ein vollwertiges Verpflegungs-
angebot mit einer hohen Qualität zu reali-
sieren.

Gemäß dieses Auftrags wurden die DGE-
Projekte „FIT KID, „Schule + Essen = 
Note 1“, „JOB&FIT“, „Station Ernährung“
und „Fit im Alter“ im Rahmen der Kampa-
gne „IN FORM – Deutschlands Initiative für
gesunde Ernährung und mehr Bewegung“
jeweils mit der Erarbeitung von bundes-
weit einheitlichen Qualitätsstandards be-
auftragt. Diese benennen unter anderem
die Kriterien für Lebensmittelauswahl, Zu-
bereitung und Speisenplanung im Rahmen
einer vollwertigen Verpflegung.

Als Verantwortliche für die Gemeinschafts-
verpflegung leisten Sie mit der Umsetzung
der Qualitätsstandards einen wertvollen
Beitrag zur gesundheitsfördernden Ver-

pflegung Ihrer Gäste. Eine bestandene 
Zertifizierung ist neben dem Kompetenz -
gewinn für Ihr Team gleichzeitig ein wich -
tiger Imagevorteil. Durch das Zertifikat sind
Sie berechtigt, Ihr Engagement aktiv zu
kommunizieren. Machen Sie mit und opti-
mieren Sie die Qualität Ihres Speisenange-
bots. Sie sichern sich damit die
Zufriedenheit Ihrer Gäste.

Dr. Helmut Oberritter
Geschäftsführer 
Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. 

Liebe Verantwortliche 
für die Gemeinschaftsverpflegung,
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Kindertagesstätten, Schulen, Betriebe,
Krankenhäuser, Rehakliniken, stationäre
Senioren einrichtungen und Anbieter von
„Essen auf Rädern“ haben zwei Möglich-
keiten, ihr Angebot einer vollwertigen Ver-
pflegung auszeichnen zu lassen – durch die
DGE-Zertifizierung und die DGE-PREMIUM-
Zertifizierung. Basis für diese Zertifizierung
bilden die von der DGE her aus  gegebenen
Qua litätsstandards für Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung.

DGE-Zertifizierung 

Einrichtungen, die die Kriterien der drei
Qualitätsbereiche Lebensmittel, Speisen-
planung & -her stellung und Lebenswelt
erfüllen, sind berechtigt die Bezeichnung

DGE-Zertifizierung zu führen. Die 
Qualitätsbereiche sind folgendermaßen
definiert:

Lebensmittel: Die optimale Lebensmittel-
auswahl und die Häufigkeit ihrer Verwen-
dung sind eine Grundvoraussetzung, um
eine vollwertige und gesundheitsfördernde
Verpflegung zu gewährleisten.

Speisenplanung & -herstellung: Menü-
zyklus, Saisonalität, Zubereitung, Warm-
haltezeiten und Temperaturen sind
zen trale Themen in diesem Qualitätsbe-
reich. Dazu zählt auch die altersgerechte
Ausgestaltung der Speisenpläne.

Zertifizierung für 
Ein richtungen der 
Gemeinschaftsverpflegung
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Lebenswelt: In diesem Qualitätsbereich
werden spezifische Rahmenbedingungen
definiert. Diese umfassen beispielsweise die
Gestaltung des Ess bereichs, den Kunden-
service, die Gästekommunikation oder die
Pausenzeiten. 

Sind die Kriterien dieser Qualitätsbereiche
erfüllt, wird nach erfolgreichem Audit den
Einrichtungen ein Logo-Schild zur DGE-
Zertifizierung verliehen. Zusätzlich besteht
die Möglichkeit, die Umsetzung einer
Nähr stoffoptimierung des Verpflegungsan-
gebotes auditieren zu lassen und dies als
DGE-PREMIUM-Zertifizierung auszuloben.

DGE-PREMIUM-Zertifizierung

Der zentrale Bestandteil der DGE-
PREMIUM-Zertifizierung ist in allen 
Lebenswelten der Qualitätsbereich Nähr-
stoffe. In diesem erfolgt eine Nährstoffopti-
mierung des Speisenplans auf Basis der
berechneten Rezepte. Nach bestandenem
Audit wird den Einrichtungen ein entspre-
chendes Logo-Schild verliehen, das die
DGE-PREMIUM-Zertifizierung ausweist.

Erfolgreich zertifizierte Einrichtungen 
erhalten die lebensweltbezogenen Logo-
Schilder der DGE-Projekte „FIT KID – 
Die Gesund-Essen-Aktion für Kitas“, 
„Schule + Essen = Note 1“, 

„JOB&FIT – Mit Genuss zum Erfolg!“,
„Station Ernährung – Vollwertige Verpfle-
gung in Krankenhäusern und Rehaklini-
ken“ sowie „Fit im Alter – Gesund essen,
besser leben“. Durch regelmäßige Re-
Audits wird die zertifizierte Qualität lang-
fristig gesichert.

Neben Einrichtungen der Gemeinschafts-
ver pflegung haben auch Caterer die 
Möglichkeit zur DGE-Zertifizierung 
beziehungsweise DGE-PREMIUM-
Zertifizierung (vgl. S. 18/19).
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1. Anforderung des Infopakets

Bei Interesse an einer DGE-Zertifizierung bzw. DGE-PREMIUM-Zertifizierung ist der erste Schritt die Information.
Auf Anfrage erhalten Sie Ihr Infopaket mit allen notwendigen Unterlagen.

2. Durchsicht der Unterlagen und eigene Einschätzung

Die zielgruppenspezifischen Qualitätsstandards geben begründet wieder, worauf bei der Verpflegung geachtet 
werden muss. Mit der Checkliste können Sie sich einen ersten Überblick verschaffen, wie weit Sie Ihrer Einschätzung
nach die Kriterien erfüllen. Auf Wunsch können Sie ein unverbindliches Erstgespräch vereinbaren.

3. Zertifizierungswunsch: Zusendung des Vertrags

Sie haben sich für die Teilnahme am Zertifizierungsverfahren entschieden? Dann erhalten Sie den Vertrag inklusive
zeitlichem Ablauf, Leistungen und Kosten. 

Der Weg zum Logo

Die DGE zeichnet im Sinne eines nachhaltigen Qualitätsanspruches Betriebe und Einrichtungen
aus, die die Kriterien der zielgruppenspezifischen Qualitätsstandards nachweislich erfüllen. Nur
diese Einrichtungen sind dazu berechtigt, das lebensweltbezogene Logo bzw. das PREMIUM-
Logo zu tragen.



7. Gültigkeit

Im Sinne einer nachhaltigen Qualitätssicherung findet regelmäßig ein Re-Audit statt. Rhythmus und Häufigkeit der 
Re-Audits sind im Vertrag festgelegt.

5. Audit vor Ort

Zur Erlangung des lebensweltbezogenen Logos 
erfolgt die Überprüfung der Kriterien für die DGE-
Zertifizierung vor Ort. Das Audit ist bestanden,
wenn mind. 60 % der Kriterien umgesetzt sind.

5. Überprüfung der Speisenpläne und Audit vor Ort

Zur Erlangung des PREMIUM-Logos werden die eingereichten 
Wochenspeisenpläne überprüft. Außerdem erfolgt die Überprüfung
der Kriterien für die DGE-PREMIUM-Zertifizierung vor Ort. Das
Audit ist bestanden, wenn mind. 60 % der Kriterien umgesetzt sind.
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4. Anmeldung zum Audit

Mit Rücksendung des unterschriebenen Vertrags wird Ihre Anmeldung wirksam. Ab diesem Zeitpunkt haben Sie 12 
Monate Zeit, den Zertifizierungsvorgang abzuschließen. Die vertraglich genannte Zertifizierungsstelle der DGE vermittelt
Ihnen zur weiteren Terminabsprache eine/n Auditor/in.

6. Auszeichnung

Bei bestandener Überprüfung erfolgt die Verleihung
des lebensweltbezogenen Lo go-Schilds. Ab diesem
Zeitpunkt dürfen Sie die zertifizierte/n Menülinie/n
als „optimierte Verpflegung“ aktiv kommunizieren.

6. Auszeichnung

Bei bestandener Überprüfung erfolgt die Verleihung des lebenswelt-
bezogenen PREMI UM-Logo-Schilds. Ab diesem Zeitpunkt dürfen
Sie die zertifizierte/n Menülinie/n als „nährstoffoptimierte Verpfle-
gung“ aktiv kommunizieren.
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Kindertagesstätten tragen aufgrund ihres
Mahlzeitenangebotes zur Bildung des Er-
nährungsverhaltens von Kindern bei. Sie
bieten somit die Möglichkeit, von Anfang
an den Grundstein für eine gesundheits-
fördernde Lebensweise zu legen. Ziel von
FIT KID ist es, langfristig ein ernährungs-
physiologisch ausgewogenes Verpfle-
gungsangebot in der Kindertagesstätte
sicher zu stellen.

Ein zentrales Instrument um dieses Ziel zu
erreichen, ist der „DGE-Qualitätsstandard
für die Verpflegung in Tageseinrichtungen
für Kinder“. Werden die für die Zertifizie-
rung relevanten Kriterien* erfüllt, hat die
Einrichtung die Möglichkeit, sich im Rah-
men einer FIT KID-Zertifizierung oder
einer FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung
auszeichnen zu lassen.

* Bitte beachten Sie dazu die ausführlichen Informationen in unserer Broschüre 
„DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Tageseinrichtungen für Kinder“.

FIT KID – Die Gesund-
Essen-Aktion für Kitas 

Zertifizierung 

Lebensmittel: Mittagsverpflegung (optimale Lebensmittelauswahl und 
Anforderungen an den Speisenplan) 
Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Planung und Herstellung der 
Speisen für die Mittagsverpflegung, Gestaltung des Speisenplans
Lebenswelt: Rahmenbedingungen in Tageseinrichtungen für Kinder 
(z. B. Essenszeiten)

PREMIUM-
Zertifizierung

Zusätzlich zu den oben genannten Kriterien der Zertifizierung:
Nährstoffe: nährstoffoptimierte Mittagsverpflegung
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Wir unterstützen Sie bei der Umsetzung!
Neben dem „DGE-Qualitätsstandard für
die Verpflegung in Tageseinrichtungen für
Kinder“ bieten wir Ihnen weitere Hilfe-
stellungen an (z. B. Checkliste, nährstoff-
optimierte Wochenspeisenpläne,
Rezeptdatenbank, Schulungen).

Ausgezeichnet verpflegt in 
Tageseinrichtungen für Kinder
Einrichtungen, die den Qualitätsstandard
umsetzen, sollen für ihr Engagement be-
lohnt werden: Sie können sich von der
DGE auszeichnen lassen, und zwar in
Form einer FIT KID-Zertifizierung oder
einer FIT KID-PREMIUM-Zertifizierung. 

Nach erfolgreichem Audit erhalten Ein-
richtungen das FIT KID-Logo beziehungs-
weise das FIT KID-PREMIUM-Logo und
dürfen damit werben. Durch regelmäßige
Re-Audits wird die zertifizierte Qualität in
der Kindertagesstätte langfristig gesichert.

Interessieren Sie sich für eine Auszeich-
nung? Mit unserem Infopaket informieren
wir Sie gerne über Procedere, Kriterien
und Kosten.

Kontakt
Bei Fragen berät Sie 
unser Projektteam gerne:
Telefon: 0228 3776-873
E-Mail: fitkid@dge.de
www.fitkid-inform.de
www.fitkid-aktion.de



Vollwertige Ernährung ist eine wesentli-
che Voraussetzung für die körperliche und
geistige Leistungsfähigkeit von Kindern
und Jugendlichen. Schulverpflegung kann
und muss hier ihren Beitrag leisten. Ziel
von „Schule + Essen = Note 1“ ist es, die
Qualität der Schulverpflegung zu optimie-
ren und zu sichern. Ein zentrales Instru-
ment um dieses Ziel zu erreichen, ist der

„DGE-Qualitätsstandard für die Schulver-
pflegung“. Werden die für die Zertifizie-
rung relevanten Kriterien* erfüllt, hat eine
Schule die Möglichkeit, sich im Rahmen
einer Schule + Essen = Note 1-Zertifi-
zierung oder einer Schule + Essen =
Note 1-PREMIUM-Zertifizierung aus-
zeichnen zu lassen.

Zertifizierung 

Lebensmittel: Mittagsverpflegung (optimale Lebensmittelauswahl und 
Anforderungen an den Speisenplan)
Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Planung und Herstellung 
der Speisen für die Mittagsverpflegung, Gestaltung des Speisenplans
Lebenswelt: Rahmenbedingungen in der Schule (z. B. Pausenzeit, eigener 
Speisenraum)

PREMIUM-
Zertifizierung

Zusätzlich zu den oben genannten Kriterien der Zertifizierung:
Nährstoffe: nährstoffoptimierte Mittagsverpflegung
Lebensmittel: Zwischenverpflegung auf Basis der optimalen Lebensmittelauswahl
und Anforderungen an das Lebensmittelangebot

* Bitte beachten Sie dazu die ausführlichen Informationen in unserer Broschüre 
„DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung“.
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Schule + Essen = Note 1



Wir unterstützen Sie bei der Umsetzung!
Neben dem „DGE-Qualitätsstandard für
die Schulverpflegung“ bieten wir Ihnen
weitere Hilfestellungen an (z. B. Check-
liste, nährstoffoptimierte Wochenspeisen-
pläne für die Primar- und Sekundarstufe,
Schulungen).

Ausgezeichnet verpflegt in Schulen
Schulen, die den Qualitätsstandard umset-
zen, sollen für ihr Engagement belohnt
werden: Sie können sich von der DGE aus-
zeichnen lassen, und zwar in Form einer
Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung oder
einer Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-
Zertifizierung. 

Nach erfolg reichem Audit erhalten Schulen
das Schule + Essen = Note 1-Logo bezie-
hungsweise das Schule + Essen = Note 1-
PREMIUM-Logo und dürfen damit werben.
Durch regelmäßige Re-Audits wird die zer-
tifizierte Qualität in der Schulverpflegung
langfristig gesichert.

Interessieren Sie sich für eine Auszeich-
nung? Mit unserem Infopaket informieren
wir Sie gerne über Procedere, Kriterien
und Kosten.

Kontakt
Bei Fragen berät Sie
unser Projektteam gerne:
Telefon: 0228 3776-873
E-Mail: schuleplusessen@dge.de
www.schuleplusessen.de
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Berufstätige müssen im Alltag stets be-
lastbar und leistungsfähig sein. Die Ernäh-
rung spielt dabei eine wesentliche Rolle
für die Erhaltung der Gesundheit und des
Wohlbefindens. Ziel von JOB&FIT ist, die
Verpflegung am Arbeitsplatz dauerhaft 
zu optimieren. Für Betriebe ist der „DGE-
Qualitätsstandard für die Betriebsverpfle-

gung“ ein grundlegendes Element, um
eine vollwertige Verpflegung zu verwirk -
lichen. Werden die für die Zertifizierung
 relevanten Kriterien* erfüllt, hat der Be-
trieb die Möglichkeit, sich im Rahmen
einer JOB&FIT-Zertifizierung oder einer
JOB&FIT-PREMIUM-Zertifizierung aus-
zeichnen zu lassen.

Zertifizierung 

Lebensmittel: Mittagsverpflegung (optimale Lebensmittelauswahl und Anforderun-
gen an den Speisenplan) sowie Kriterien zur Zwischenverpflegung
Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Planung und Herstellung der Speisen
für die Mittags- und Zwischenverpflegung, Gestaltung des Speisenplans
Lebenswelt: Rahmenbedingungen in Betriebsrestaurants (z. B. Gästekommunikation)

PREMIUM-
Zertifizierung

Zusätzlich zu den oben genannten Kriterien der Zertifizierung:
Nährstoffe: nährstoffoptimierte Mittagsverpflegung

* Bitte beachten Sie dazu die ausführlichen Informationen in unserer Broschüre 
„DGE-Qualitätsstandard für die Betriebsverpflegung“.
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JOB&FIT – Mit Genuss
zum Erfolg!



Wir unterstützen Sie bei der Umsetzung!
Neben dem „DGE-Qualitätsstandard für
die Betriebsverpflegung“ bieten wir Ihnen
weitere Unterstützung an (z. B. Rezept -
datenbank, Rezeptordner, nährstoffopti-
mierte Wochenspeisenpläne, Checkliste,
Medien für die Gästekommunikation,
Schulungen).

Ausgezeichnet verpflegt im Job
Betriebe, die den Qualitätsstandard 
umsetzen, haben die Möglichkeit, ihren 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ihr 
En gagement in Sachen betriebliche Ge-
sundheitsförderung zu signalisieren – in
Form einer JOB&FIT-Zertifizierung oder
JOB&FIT-PREMIUM-Zertifizierung durch
die DGE.

Nach bestandenem Audit erhalten sie 
das JOB&FIT-Logo beziehungsweise das
JOB&FIT-PREMIUM-Logo und dürfen
damit werben. Durch regelmäßige Re-
Audits wird die zertifizierte Qualität im
Betriebsrestaurant langfristig gesichert.

Interessieren Sie sich für eine Auszeich-
nung? Mit unserem Infopaket informieren
wir Sie gerne über Procedere, Kriterien
und Kosten.

Kontakt
Bei Fragen berät Sie
unser Projektteam gerne:
Telefon: 0228 3776-873
E-Mail: info@jobundfit.de
www.jobundfit.de
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Eine gesundheits-
fördernde und 

genussvolle Ernährung ist für Patientinnen
und Patienten in Krankenhäusern und 
Rehabilitationskliniken bedeutend, um Ge-
sundheit und Leistungsfähigkeit wiederher-
zustellen und zu erhalten. Ziel von „Station
Ernährung“ ist, die Verpflegung in den ent-
sprechenden Einrichtungen dauerhaft zu
optimieren und die Qualität zu sichern.
Dazu wurden der „DGE-Qualitätsstandard
für die Verpflegung in Krankenhäusern“

und der „DGE-Qualitätsstandard für die
Verpflegung in Rehabilitationskliniken“ ent-
wickelt. Diese bieten allen Verantwortlichen
der Verpflegung Hilfestellung bei der Um-
setzung eines vollwertigen Verpflegungs-
konzeptes. 
Werden die für die Zertifizierung relevanten 
Kriterien* erfüllt, haben die Einrichtungen
die Möglichkeit, sich im Rahmen einer 
Station Ernährung-Zertifizierung oder
einer Station Ernährung-PREMIUM-
Zertifizierung auszeichnen zu lassen.

Zertifizierung 

Lebensmittel: Vollverpflegung (optimale Lebensmittelauswahl und Anforderungen
an den Speisenplan)
Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Planung und Herstellung der Speisen 
für die Vollverpflegung, Gestaltung des Speisenplans
Lebenswelt: Rahmenbedingungen im Krankenhaus / in der Rehabilitationsklinik 
(z. B. Essenszeiten, Service und Kommunikation)

PREMIUM-
Zertifizierung

Zusätzlich zu den oben genannten Kriterien der Zertifizierung:
Nährstoffe: nährstoffoptimierte Vollverpflegung

* Bitte beachten Sie dazu die ausführlichen Informationen in unseren Broschüren „DGE-Qualitätsstandard
für die Verpflegung in Krankenhäusern“ und „DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Rehabilita -
tionskliniken“.
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Station Ernährung



Vollwertige Verpflegung in 
Krankenhäusern und Rehakliniken

Wir unterstützen Sie bei der Umsetzung!
Neben dem „DGE-Qualitätsstandard für die
Verpflegung in Krankenhäusern“ und dem
„DGE-Qualitätsstandard für die Verpfle-
gung in Rehabilitationskliniken“ bieten 
wir Ihnen weitere Unterstützung an 
(z. B. Checklisten, Projekthomepage).

Ausgezeichnet verpflegt in Kranken-
häusern und Rehabilitationskliniken
Krankenhäuser und Rehabilitationsklini-
ken, die die Qualitätsstandards umsetzen,
haben die Möglichkeit, ihren Patientinnen
und Patienten ihr Engagement in Sachen
vollwertige Ernährung zu signalisieren – 
in Form einer Station Ernährung-Zertifizie-
rung oder Station Ernährung-PREMIUM-
Zertifizierung durch die DGE.

Nach bestandenem Audit erhält die Ein-
richtung das Station Ernährung-Logo
beziehungs weise das Station Ernährung-
PRE MIUM-Logo und darf damit werben.
Durch regelmäßige Re-Audits wird die
zertifizierte Qualität langfristig gesichert.

Interessieren Sie sich für eine Auszeich-
nung? Mit dem entsprechenden Info-
paket informieren wir Sie gerne über 
Procedere, Kriterien und Kosten.

Kontakt
Bei Fragen berät Sie
unser Projektteam gerne:
Telefon: 0228 3776-873
E-Mail: info@station-ernaehrung.de
www.station-ernaehrung.de
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Eine vollwertige Ernährung spielt für den
Erhalt der körperlichen Leistungsfähigkeit
und zur Prävention von Mangelernährung
von Seniorinnen und Senioren eine 
wesentliche Rolle. Ziel von „Fit im Alter“
ist, die Verpflegung in stationären Senio-
reneinrichtungen sowie das Verpflegungs-

angebot von „Essen auf Rädern“ dauer-
haft zu optimieren. Als zentrale Elemente
dienen hier der „DGE-Qualitätsstandard
für die Verpflegung in stationären Senio-
reneinrichtungen“ sowie der „DGE-
 Qualitätsstandard für Essen auf Rädern“. 

Fit im Alter – Gesund
essen, besser leben.

Zertifizierung 

Lebensmittel: Vollverpflegung in stationären Senioreneinrichtungen bzw. Mittags-
verpflegung für „Essen auf Rädern“ (optimale Lebensmittelauswahl und Anforderungen
an den Speisenplan)
Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Planung und Herstellung der Speisen
für die Vollverpflegung bzw. Mittagsverpflegung, Gestaltung des Speisenplans bzw.
Bestellscheins
Lebenswelt: Rahmenbedingungen in stationären Senioreneinrichtungen (z. B. Essens-
zeiten, Service und Kommunikation) sowie für „Essen auf Rädern“ (z. B. Kundenservice,
Speisenauslieferung)

PREMIUM-
Zertifizierung

Zusätzlich zu den oben genannten Kriterien der Zertifizierung:
Nährstoffe: nährstoffoptimierte Vollverpflegung bzw. Mittagsverpflegung

* Bitte beachten Sie dazu die ausführlichen Informationen in unseren Broschüren „DGE-Qualitätsstandard für
die Verpflegung in stationären Senioreneinrichtungen“ und „DGE-Qualitätsstandard für Essen auf Rädern“.
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Werden die für die Zertifizierung relevan-
ten Kriterien* erfüllt, hat die Einrichtung
oder der Anbieter von „Essen auf Rädern“
die Möglichkeit, sich im Rahmen einer 
Fit im Alter-Zertifizierung oder einer 
Fit im Alter-PREMIUM-Zertifizierung
auszeichnen zu lassen.

Wir unterstützen Sie bei der Umsetzung!
Neben dem „DGE-Qualitätsstandard für
die Verpflegung in stationären Senioren-
einrichtungen“ und dem „DGE-Qualitäts-
standard für Essen auf Rädern“ bieten wir
Ihnen weitere Unterstützung an (z. B.
 Rezeptdatenbank, nährstoffoptimierte
Wochenspeisenpläne, Checklisten,
 Schulungen, Informationsbroschüren).

Ausgezeichnet verpflegt in Senioren-
einrichtungen und über „Essen auf 
Rädern“
Senioreneinrichtungen und Anbieter von
„Essen auf Rädern“, die unsere Qualitäts-
standards umsetzen, haben die Möglich-
keit, ihren Bewohnerinnen und Bewoh nern
beziehungsweise Kundinnen und Kunden
ihr Engagement für ein qualitativ hochwer-
tiges Verpflegungsangebot zu signalisieren
– in Form einer Fit im Alter-Zertifizierung
oder Fit im Alter-PREMIUM-Zertifizierung
durch die DGE.

Nach bestandenem Audit erhalten sie das
Fit im Alter-Logo beziehungsweise das Fit
im Alter-PREMIUM-Logo und dürfen damit

werben. Durch regelmäßige Re-Audits wird
die zertifizierte Qualität der Verpflegung
langfristig gesichert.

Interessieren Sie sich für eine Auszeich-
nung? Mit dem entsprechenden Info-
paket informieren wir Sie gerne über
Procedere, Kriterien und Kosten.

Kontakt
Bei Fragen berät Sie 
unser Projektteam gerne:
Telefon: 0228 3776-873
E-Mail: info@fitimalter-dge.de
www.fitimalter.de
www.fitimalter-dge.de
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Das DGE-Logo für Caterer

Als Speisenanbieter für Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung, wie Kindertagesstätten, Schulen,
Betriebe, Krankenhäuser, Rehakliniken, Seniorenein-
richtungen und Anbieter von „Essen auf Rädern“, bie-
tet Ihnen die DGE zwei Möglichkeiten Ihr Angebot
zertifizieren zu lassen. Sie haben die Wahl zwischen
einer DGE-Zertifizierung für Caterer oder einer
DGE-PREMIUM-Zertifizierung für Caterer. Die je-
weils vorhandenen lebensweltbezogenen Qualitäts-
standards werden dabei zugrunde gelegt.

Streben Sie die DGE-Zertifizierung für Caterer an, ist
es erforderlich, alle Kriterien, die in Ihrem Verantwor-
tungsbereich liegen, umzusetzen. Dazu zählen die An-
forderungen aus den Bereichen Lebensmittel und
Speisenplanung & -herstellung. Lebensweltbezogene
Kriterien müssen von Ihnen nur dann umgesetzt wer-
den, wenn Sie diese direkt beeinflussen können oder
Sie für diese zuständig sind. Liegen diese Anforderun-
gen ausschließlich in der Verantwortung der beliefer-

ten Einrichtung, sind sie nicht Gegenstand dieser Zer-
tifizierung. Nach erfolgreich bestandenem Audit er-
halten Sie das DGE-Logo für Caterer und dürfen
damit werben.

Darüber hinaus können Sie die DGE-PREMIUM-Zerti-
fizierung für Caterer erlangen. Neben der Einhaltung
der Kriterien aus den Bereichen Lebensmittel und
Speisenplanung & -herstellung sowie gegebenenfalls
aus dem Bereich der lebensweltbezogenen Kriterien
ist die Umsetzung mindestens einer nährstoffoptimier-
ten Menülinie zentraler Bestandteil. Die in den ziel-
gruppenspezifischen Qualitätsstandards zugrunde
gelegten Nährwerte müssen bei einer Teilverpflegung
im Durchschnitt von vier Wochen und bei einer Voll-
verpflegung im Durchschnitt von einer Woche erreicht
werden. Dazu wird der Wochenspeisenplan inklusive
der Rezepte, Zubereitungshinweise und Nährwertbe-
rechnungen (Basis ist der Bundeslebensmittelschlüssel)
eingereicht und überprüft.



19

Kontrolliert werden im Einzelnen der
Energiegehalt, der Fett-, Eiweiß- und Koh-
lenhydratanteil sowie der Gehalt an Bal-
laststoffen, bestimmten Vitaminen und
Mineralstoffen. Prüfkriterium neben den
Nährwerten ist außerdem die Plausibilität
der Rezepte. 

Nach erfolgreich abgeschlossener Über-
prüfung erhalten Sie das DGE-PREMIUM-
Logo für Caterer und dürfen die ent-
  sprechenden Menülinien kennzeichnen 
und damit werben.

Sowohl bei der DGE-Zertifizierung für 
Caterer als auch bei der DGE-PREMIUM-
Zertifizierung für Caterer wird beim
Audit vor Ort die Einhaltung verschiede-
ner lebensmittelrechtlicher Bestimmungen
beurteilt.

Nutzen Sie Ihren Wettbewerbsvorteil durch
die Auszeichnung Ihres Verpflegungsange-
bots und erleichtern Sie damit Einrichtun-
gen der Gemeinschaftsverpflegung die
Möglichkeit einer Zertifizierung. Bezieht
beispielsweise eine Senioreneinrichtung 
Ihr DGE-zertifiziertes oder DGE-PREMIUM-
zertifiziertes Verpflegungs angebot, muss
diese, um ein Fit im Alter-Logo beziehungs-
weise ein Fit im Alter-PREMIUM-Logo zu er-
halten, nur noch die lebensweltbezogenen
Kriterien (z. B. Essatmosphäre) umsetzen.

Sind Sie an einer Auszeichnung mit dem
DGE-Logo für Caterer oder dem DGE-
PREMIUM-Logo für Caterer interessiert
oder haben Sie Rückfragen? Wenden Sie
sich gerne an das Referat Gemeinschafts-
verpflegung und Qualitätssicherung.

Kontakt:
Ellen Linden
Telefon: 0228 3776-651 
E-Mail: linden@dge.de.
www.dge.de
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Hinweise

Betriebsberatung
Bei der Beantwortung der Check-
liste stellen Sie einen grundlegen-
den Beratungsbedarf für Ihren
Betrieb bzw. Ihre Einrichtung fest?

Wenden Sie sich in solchen gene-
rellen Fällen gerne an das Referat
Gemeinschaftsverpflegung und
Qua litätssicherung der DGE. 

Unabhängig von einer Zertifizie-
rung unterstützen Sie Fachbera-
terinnen und -berater in allen 
Be langen vor Ort.

Gebührenordnung
Jede Einrichtung bzw. jeder Betrieb
hat andere Startvoraussetzungen
und Möglichkeiten. 

Gemäß der individuellen Gegeben-
heiten erstellen wir Ihnen ein Ange-
bot. 

Grundlage ist der aktuelle Stand der
Gebührenordnung der DGE. 

Das Angebot wird mit dem Vertrag
übersendet.

Schulungen
Je intensiver Sie und Ihr zuständiges
Team für die Verpflegung vor Ort
mit den Inhalten der Qualitätsstan-
dards vertraut sind, umso erfolgrei-
cher verläuft die Zer tifizierung und
desto nachhaltiger wirkt die quali-
tative Veränderung. 

Jedes Projekt bietet deshalb eine
Reihe von Schulungen für im Zertifi-
zierungsprozess befindliche Einrich-
tungen und Betriebe an, teilweise
unterstützt von regionalen Koope-
rationspartnern.

Bitte wenden Sie sich bei Interesse
gerne an die jeweiligen Projekt-
teams.
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Schule + Essen = Note 1
www.schuleplusessen.de

Station Ernährung – 
Vollwertige Verpflegung in 
Krankenhäusern und Rehakliniken
www.station-ernaehrung.de

JOB&FIT – 
Mit Genuss zum Erfolg!
www.jobundfit.de

Fit im Alter –
Gesund essen, besser leben.
www.fitimalter-dge.de

FIT KID - 
Die Gesund-Essen-Aktion
für Kitas
www.fitkid-aktion.de

Überblick
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„FIT KID – Die Gesund-Essen-Aktion für Kitas“, „Schule + Essen = Note 1“, „JOB&FIT – Mit Genuss zum Erfolg!“,
„Station Ernährung – Vollwertige Verpflegung in Krankenhäusern und Rehakliniken“ und „Fit im Alter – Gesund
essen, besser leben“, sind Projekte der Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. und Teil des Nationalen Akti-
onsplans „IN FORM – Deutschlands Initiative für gesunde Ernährung und mehr Bewegung". Sie werden gefördert
durch das Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages. 
www.in-form.de
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