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Carl-Oelemann-Schule

Nachhaltigeres & gesundheitsforderndes Speiseangebot

Neue Zertifizierung der Deutschen Gesellschaft fiir Ernihrung (DGE)
im Bildungszentrum der Landesarztekammer Hessen in Bad Nauheim

Nach dem Unterricht, der Bildungsveran-
staltung oder einem arbeitsreichen Vor-
mittag freuen sich Auszubildende, Teil-
nehmende und Mitarbeitende auf eine
Pause im Casino. Mit der Speiseauswahl
mochte unser Team des Gastehauses der
Carl-Oelemann-Schule ein moglichst ho-
hes Maf¢ an Zufriedenheit bei allen unse-
ren Gadsten erzeugen. Dariiber hinaus tra-
gen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
im Verpflegungsbereich eine grofie Ver-
antwortung, denn die Auswahl von Le-
bensmitteln und die Verarbeitung zu Spei-
sen haben einen direkten Einfluss auf Um-
welt und Klima.

Aus diesem Grund wollten wir die neuen,
seit 2020 aktualisierten Qualitdtsstan-
dards der Deutschen Gesellschaft fiir Er-
nihrung (DGE) in unser Verpflegungs-
konzept iibernehmen. Die vier zentralen
Zieldimensionen einer nachhaltigeren Er-
ndhrung— vom Wissenschaftlichen Beirat
fir Agrarpolitik, Erndhrung und gesund-
heitlichen Verbraucherschutz formuliert —
tibernahmen wir nun fiir unseren Verpfle-
gungsbereich:

Gesundheit

Eine gesundheitsfordernde Erndhrung, die
zu einer hoheren Lebenserwartung, mehr
gesunden Lebensjahren und mehr Wohl-
befinden fiir alle beitragt.

Soziales

Eine Erndhrung, die soziale Mindeststan-
dards entlang der Wertschopfungsketten
gewihrleistet.

Umwelt

Eine umwelt- und klimaschiitzende Erndh-
rung, die zu den mittel- und langfristigen
Nachhaltigkeitszielen Deutschlands passt.
Tierwohl

Eine Erndhrung, die mehr Tierwohl unter-
stiitzt und damit den sich wandelnden
ethischen Anspriichen der Gesellschaft
gerecht wird.

Am 25. Oktober 2023 war es soweit: Der
Verpflegungsbereich im Bildungszentrum
der Landesdrztekammer Hessen in Bad
Nauheim erhielt erneut das ,Job&
Fit“-Zertifikat DGE-Qualitdtsstandard fiir
die Verpflegung in Betrieben, Behorden
und Hochschulen. Uberpriift wurde die
Mendlinie Mischkost/ovo-lacto-vegetari-
sche Meniilinie in den Qualitatsbereichen:
* Lebensmittelauswahl einer Vollverpfle-
gung, das bedeutet fiir Friihstlick, Mit-
tagessen, Pausen und Abendessen, wur-
den Qualitat und Haufigkeiten der einge-
setzten Lebensmittel Giberpriift.
« Speiseplanung und -herstellung. Hier
werden zum Beispiel die Lebensmittel-
mengen und eine schonende und salz-

arme Zubereitung als Standard fest-
gelegt.

« Hygieneaspekte/rechtlicher ~ Rahmen/
QM-System. Seit 2023 haben wir das ge-
samte Hygienemanagement des Verpfle-
gungsbereiches digitalisiert, regelmafiig
stattfindende Schulungen und Unterwei-
sungen, die rechtlich vorgeschrieben
sind, geben allen Mitarbeiterinnen Sicher-
heit. Erganzend dazu finden regelméfiige
Hygieneiiberpriifungen statt. Die gesetz-
lichen Vorgaben zur Lebensmittelkenn-
zeichnung sind vollumfanglich und trans-
parent fiir alle Gaste ersichtlich

o Lebenswelt. Mit einer freundlichen und
kompetenten Kommunikation zwischen
Gast und Verpflegungsteam schaffen wir
eine gute Atmosphdre. Ebenso sorgen
Aushdnge und Speisepldne flir eine aus-
gezeichnete Information der Giste.
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