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Executive summary

Deutsch

Das Forschungsprojekt ,Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie” wurde
im Zeitraum von Oktober 2007 bis Juli 2010 im Rahmen des Nationalen Programms Ernahrung und Bewe-
gung (NPEB) 2008-2012 durchgefiihrt. Die Forschungsgruppe setzte sich zusammen aus Erndhrungswis-
senschaftlerinnen und Praktikern der Berner Fachhochschule, der Haute école de Santé — Geneve und der
Schweizerischen Gesellschaft fur Erndhrung. Das Projekt verfolgte die prioritéare Zielsetzung, wissenschatftlich
gesicherte und praxistaugliche Qualitatsstandards fUr die Gemeinschaftsgastronomie zu erarbeiten und be-
reitzustellen, wie dies in der Badenweiler Erklarung zur Qualitdtsverbesserung bei der Verpflegung ausser
Haus empfohlen wurde. In einem dreistufigen Prozess wurde die Strategie der Good Practice, ein in der
Gesundheitsforderung anerkanntes Instrument zur kontinuierlichen Qualitatsverbesserung, angewendet. Sie
sucht nach guten, praxistauglichen Losungen, die anerkannte Standards beachten oder gar Ubertreffen.
Ausgangspunkt und Kernstick war die Entwicklung und Bereitstellung der Schweizer Qualitatsstandard fir
eine gesundheitsfordernde Gemeinschafttsgastronomie, erganzt durch einen Satz von Checklisten und ein
Informationsfaltblatt fir Konsumenten und andere interessierte Kreise. Auf dieser Grundlage wurde eine
zweiteilige Online Befragung entwickelt und auf der projekteigenen Internetplattform www.goodpractice-
gemeinschaftsgastronomie.ch umgesetzt. Sie dient der Situationsanalyse der Gemeinschaftsgastronomie
(Verpflegungsendanbieter, Produzenten/Lieferanten und Konsumenten) und der Erfassung und Beurteilung
von gesundheitsfordernden Aktivitaten in der Schweizer Gemeinschaftsgastronomie (Auswahl von Beispielen
guter Praxis). Die Erwartungen und Meinungen von Experten und Konsumenten in Bezug auf die Umsetzung
der Qualitatsstandards, wurden mit einer ergdnzenden qualitativen Stakeholder Befragung ermittelt. Im vor-
liegenden Bericht werden die Auswertungsergebnisse der verschieden Befragungen dargestellt und gemein-
sam in Hinblick auf eine Nutzbarmachung flir eine breite Umsetzung der Qualitatsstandards in der Praxis
diskutiert.
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Francais

Le projet de recherche ,Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé” a été
mené durant la période d’octobre 2007 a juillet 2010 dans le cadre du Programme National Alimentation et
Activité Physique (PNAAP) 2008-2012. Le groupe de recherche était composé de scientifiques spécialisés
en nutrition et de praticiens de la Haute école spécialisée bernoise, de la Haute école de Santé — Genéve et
de la Société Suisse de Nutrition. Le projet a poursuivi I'objectif prioritaire d’établir et de mettre a disposition
des standards de qualité scientifiquement validés et réalistes pour la restauration collective, comme recom-
mandé dans la Déclaration de Badenweiler au sujet de I'amélioration de la qualité de la restauration hors
domicile. La stratégie « Good Practice » (stratégie des bonnes pratiques), qui est un instrument éprouvé en
promotion de la santé visant une amélioration continue de la qualité, a été mise en application au cours d’un
processus a trois étapes. Elle cherche des bonnes solutions réalistes, lesquelles prennent en considération,
voire dépassent, les standards établis. Le point de départ et le noyau du processus étaient le développe-
ment et la mise a disposition des Standards de qualité suisses pour une restauration collective promouvant
la santé, complétés par une série de check-lists et un dépliant d’information pour les consommateurs et
autres milieux intéressés. Sur cette base, une enquéte en ligne composée de deux parties a été développée
et implémentée sur la plateforme Internet propre au projet http://www.goodpractice-restaurationcollective.ch
. Elle sert d’analyse de situation de la restauration collective (prestataires finaux, producteurs/fournisseurs et
consommateurs) et d’enregistrement et d’évaluation des activités promouvant la santé au sein de la restau-
ration collective suisse (sélection d’exemples de bonnes pratiques). Les attentes et avis des experts et
consommateurs concernant I'implémentation des standards de qualité ont été identifiés par le biais d’une
enquéte qualitative complémentaire des parties prenantes. Dans le présent rapport, les résultats d’analyse
des diverses enquétes sont présentés et discutés dans leur intégralité en vue de leur exploitation pour une
implémentation de grande échelle des standards de qualité sur le terrain.
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English

The research project entitled “Quality standards in health-promoting communal catering” was conducted
within the framework of the “National Program on Nutrition and Physical Activity 2008-2012” from October
2007 to July 2010. The research group consisted of nutritionists and practitioners from Bern University of
Applied Sciences, University of Applied Sciences Western Switzerland/Geneva School of Health Professions,
and the Swiss Society for Nutrition. The project’s primary objective was to establish scientifically sound and
realistic quality standards for communal catering, as recommended for improving quality of out-of-home
consumption by the Declaration of Badenweiler, and to make them available to the sector. The concept of
“Good Practice”, a recognized instrument of continual quality improvement in health promotion, was applied
in a three step process. It searches for approaches which are successful in their application and which re-
spect or exceed recognized standards. It’s starting point and core element was the development and provi-
sion of the Swiss quality standards for health-promoting communal catering, supplemented by a set of
checklists and a leaflet for consumers and other interested parties. On this basis a two-part online survey
was developed and implemented on the project-specific internet website www.goodpractice-
gemeinschaftsgastronomie.ch .The survey involves a situation analysis of communal catering (food service
provider, producer/suppliers, and consumers) and the assessment of health-promoting activities in Swiss
communal catering (selection of examples of good practice). The expectations and opinions of experts and
end-consumers with respect to implementing the quality standards were ascertained through conducting
complementary qualitative stakeholder interviews. The present report presents the results of the different
surveys and discusses them in terms of their potential utilization in general implementations of the quality
standards in the field.
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1 Einleitung
1.1 Ausgangslage

Das Forschungsprojekt ,Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie® wurde
im Zeitraum von Oktober 2007 bis Juli 2010 im Rahmen des Nationalen Programms Ernahrung und Bewe-
gung (NPEB) 2008-2012 (1) durchgefihrt.

Die Strategiedokumente der Weltgesundheitsorganisation und der Européischen Union (EU) halten fest, dass
sich das Phanomen des Ubergewichts und anderer erahrungsabhéngiger Krankheiten infolge der sozio-
okonomischen und soziokulturellen Entwicklungen ausweitet und Massnahmen in verschiedenen Bereichen
der Gesellschaft ergriffen werden mussen. Im Mai 2004 verabschiedete die Weltgesundheitsversammiung
die Globale Strategie fur Ernahrung, Bewegung und Gesundheit der Weltgesundheitsorganisation (WHO) (2).
Mit der Annahme der Resolution durch den Bundesrat, wurde das Eidgendssische Departement des Inneren
mit der Strategieumsetzung in der Schweiz betraut. Infolge erarbeiteten das Bundesamt fur Gesundheit
(BAG), das Bundesamt fur Sport, Gesundheitsforderung Schweiz und die Kantone gemeinsam mit weiteren
Akteuren aus den Bereichen Erndhrung und Bewegung das NPEB 2008-2012. Das Programm definiert die
nationale Strategie fUr die Férderung einer ausgewogenen Erndhrung und einer ausreichenden Bewegung im
Alltag aller Bevolkerungsgruppen. Vor diesem Hintergrund beteiligt sich die Schweiz an internationalen Aktivi-
taten und nahm unter anderen im Februar 2007 in Badenweiler, Deutschland an der Konferenz ,,Gesundheit-
liche Pravention. Ernahrung und Bewegung — SchllUssel zu mehr Lebensqualitat” teil. Dort diskutierten Vertre-
ter und Vertreterinnen der EU Mitgliedstaaten, der EFTA-Staaten sowie der Zivilgesellschaft gemeinsam mit
der EU-Kommission Strategien zu Gesundheitsforderung und Pravention durch Ernahrung und Bewegung.
Die resultierende Badenweiler Erklarung halt verschiedene Ziele sowie damit verknipfte Grundséatze und
Aktionen fest, um der zunehmenden Pravalenz an Ubergewicht in Europa Einhalt zu gebieten respektive
entgegenzuwirken (3).

Das vorliegende Forschungsprojekt fokussierte konkret auf die Zielsetzung, dass 30 Prozent mehr
Einrichtungen der Gemeinschaftsgastronomie (GG) (Cafeterien, Mensen, Mittagstische, Personalrestaurants,
Spital- und Heimkdchen) bis 2010 gesunde Mahlzeiten anbieten sollen. Angesichts der in der Schweiz
standig steigenden Zahl ernéhrungsbedingter Krankheiten, insbesondere Ubergewicht bei Kindern,
Jugendlichen und Erwachsenen, den damit einhergehenden Folgeerkrankungen, sozialen sowie finanziellen
Folgen, gewinnen die das Erndhrungsverhalten beeinflussenden Verhaltnisse (nutrition environment) der
Bevolkerung immer mehr an Bedeutung flr die 6ffentliche Gesundheit (Abbildung 1).
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Abbildung 1 Die Gemeinschaftsgastronomie, ein Setting fur Gesundheitsférderung und Pravention (4-6)



Die GG, als Teil eines heterogenen Ausser-Haus-Verpflegungsmarkts, ist ein ideales Setting flir breitenwirk-
same Massnahmen der Gesundheitsférderung und Prévention, denn relativ gleichbleibend zusammenge-
setzte Konsumentengruppen verpflegen sich regelmassig in denselben Einrichtungen (7). Mit den Bereichen
Business (Personalgastronomie), Care (Spital- und Heimgastronomie) und Education (Gastronomie im
Erziehungsbereich) werden zudem dauerhaft die meisten Bevdlkerungsgruppen erreicht. Der Schweizer Ver-
band fur Spital-, Heim und Gemeinschaftsgastronomie (SVG) geht von weit Uber eine Million Personen aus,
die sich taglich in Betrieben der Schweizer GG verpflegen.

Das Zusammenspiel der Kompetenzen aus anwendungsorientierter Forschung & Entwicklung (aF&E), Aus-
und Weiterbildung und der Praxis erlaubt es nachhaltige Ansétze der Gesundheitsférderung und Pravention
durch Eméhrung und Bewegung praxisnah zu entwickeln und in die Anwendung zu bringen. Eine Gruppe
von Erndhrungswissenschaftlerinnen und Praktikern der Berner Fachhochschule (BFH), der Haute école de
Santé — Genéve (HEdS) und der Schweizerischen Gesellschaft fur Erndhrung (SGE) hat daher die Zusam-
menarbeit mit den in der GG involvierten Akteuren, Anspruchs- und Interessensgruppen (s. (7) S.32) aufge-
nommen (Abbildung 2; s. auch Stellungnahmen der Forschungspartner, S. 59).
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Abbildung 2 Die Triade: Forschung, Lehre und Praxis fUr eine bessere Volksgesundheit

1.2 Zielsetzungen und Forschungshypothese

Das Forschungsprojekt verfolgte die prioritare Zielsetzung, wissenschaftlich gesicherte und praxistaugliche
Qualitatsstandards fur die GG zu erarbeiten und bereitzustellen, wie dies in der Badenweiler Erklarung zur
Qualitatsverbesserung bei der Verpflegung ausser Haus empfohlen wurde (3). Es galt die notwendigen Rah-
menbedingungen und Datengrundlage fiir die Festlegung, Einfihrung und Uberpriifung dieser Standards in
der Schweizer GG zu schaffen. Die langerfristige Forschungshypothese besagte, dass die Einflihrung und
Umsetzung von Qualitdtsstandards in der GG am effizientesten in einem multidisziplindren Ansatz von
Wissenschaft und Praxis erfolgen und, dass spezifisch ausgebildete Erndhrungsfachkréafte dabei eine
fachliche Koordinationsrolle in einem interdisziplindren GG-Team Ubernehmen.
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1.3 Forschungsfragen

I Rahmen der drei Teilprojekte
a. Erarbeitung notwendiger Arbeitsgrundlagen und -instrumente
b. Prozessbasierte Erfassung der guten gesundheitsférdernden (Erndhrungs-) Praxis in der Schweizer
GG
c. Gesundheitsférdernde GG: vom Erndhrungsqualitdtsstandard zum Gltesiegel (Zertifizierung)? Bedarf,
Nachfrage, Erwartungen und Machbarkeit
wurden folgende Forschungsfragen bearbeitet:

- Was ist GG in Abgrenzung zu anderen gemeinschaftlichen Ausser-Haus-Verpflegungsformen? (Ar-
beitsdefinition)

- Wer sind die in der GG und in den unmittelbar involvierten Arbeitsgebieten tatigen Organisationen,
Tragerschaften, Unternehmen, Betriebe, usw.? Wie ist die Schweizer GG organisiert?

- Welche Bedeutung wird der GG, als Branche, in Hinblick auf die Ern&hrung und
Gesundheitsférderung der Bevolkerung in verschiedenen Settings (Ausbildungsstétte, Betrieb,
Spital/Klinik, Heim etc.) beigemessen?

- In welcher Form engagieren sich Akteure aktuell fur die Umsetzung einer gesundheitsfordernden GG
(Beispiele guter Praxis) und welches Entwicklungspotential besteht?

- Welche Meinungen und Erwartungen vertreten Akteure und Betroffene aus dem privaten und
offentlichen Sektor in Hinblick auf die Rolle und Verantwortung der GG resp. anderer
Anspruchsgruppen fur die Gesundheitsférderung?

2 Material und Methoden

2.1 Internetplattform

In Zusammenarbeit mit der Firma Mediacoding GmbH (www.mediacoding.ch) wurde ein eigensténdiger und
somit institutionsunabhangiger, projektbezogener Webauftritt realisiert, der auch nach Projektabschluss be-
stehen bleibt. Die zweisprachige (Deutsch, Franzdsisch) Internetplattform www.goodpractice-
gemeinschaftsgastronomie.ch (www.goodpractice-restaurationcollective.ch ; www.gp-gemgastro.ch ;
www.gp-restocoll.ch) dient als Informations- und Austauschplattform sowie als Befragungsoberflache. Sie
richtet sich an interessierte Personen aus der Branche der GG, vor allem Verpflegungsendanbieter, Produ-
zenten und Lieferanten, aus den Bereichen der 6ffentlichen Gesundheit und der Qualitatskontrolle, aus den
angewandten Wissenschaften, aus dem Ausbildungssektor sowie aus dem Kreis der Konsumentinnen und
Konsumenten. Bei der Entwicklung und dem systematischen Aufbau der Internetplattform wurde internatio-
nal anerkannter Qualitatskriterien gesundheitsbezogener Websites sowie Leitlinien zur Gestaltung von Websi-
tes berlcksichtigt (8-11). Die Betreuung und Wartung der Internetplattform erfolgt mit dem Content Mana-
gement System (CMS) Typo3. Die Forschungsgruppe ist als Herausgeber und Anbieter der Internetplattform
fur das Konzept, die Form und die verdffentlichen Inhalte verantwortlich.

Der gesamte Webauftritt, einschliesslich der auf der Internetplattform verfligbaren Dokumente, und weitere
im Projekt verwendete Kommunikationsmittel sind aus Grinden der Projektidentitat und zur Steigerung des
Wiedererkennungswerts einheitlich gestaltet. Elemente des Corporate Design sind die Projektmarke in Form
eines Logos (s. Deckblatt), Bildbander mit Fotos aus der GG kombiniert mit dem Logo, sowie die Logos der
am Projekt beteiligten Institutionen (BFH, HES-SO/HEdS Geneve, SGE).

Strukturell verbindet die Internetplattform auf verschiedenen Ebenen informative Text- und interaktive Befra-
gungselemente (Abbildung 3). Der unmittelbare Austausch mit den Nutzern wird durch die fixen Funktionen
Kontakt und Aktuelles / RSS-Feed sichergestellt.
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Abbildung 3  Seitenstruktur der Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgatsronomie.ch

Ausgehend von Leadtexten (Hauptaussagen), wird der Nutzer jeweils auf weiterfGhrende Seiten, ausflihrli-
chere Hintergrunddokumente und Verdffentlichungen im Rahmen des Projekts verwiesen. Aus Qualitatssi-
cherungsgriinden haben alle Webtexte einen internen, Hintergrunddokumente, Verdffentlichungen und Be-
fragungsinstrumente zusatzlich einen externen Reviewprozess durch das Advisory Board und/oder Praxis-
partner durchlaufen (s. Kapitel 2.2). Alle Ubersetzungen ins Franzdsische wurden zudem intern ins Deutsche
rickibersetzt, auf Fachtermini Uberprift und korrigiert.

Die im Rahmen des Projekts durchgefihrte Online Befragung (s. Kapitel 2.5) ist als Subdomane mit der be-
stehenden Internetplattform verknipft (s. Abbildung 3). Die Befragungsteilnehmer registrieren sich gezielt als
Verpflegungsendanbieter, Produzent/Lieferant oder Konsument mit Benutzernamen und E-Mail-Adresse. An
diese Email-Adresse wird ein automatisch generiertes Passwort gesendet. Nach der individuellen passwort-
geschutzten Anmeldung wird jedem Befragungsteilnehmer aus Griinden der Anonymisierung automatisch
eine vierstellige Identifikationsnummer zugewiesen und die angemeldete Person direkt zum betreffenden,
zZielgruppenspezifischen Fragebogen geleitet. Die Befragungsteiinehmer kénnen dank der passwortgeschitz-
ten Anmeldung die Bearbeitung des Fragebogens jederzeit unterbrechen und zu einem spéteren Zeitpunkt
durch ermeutes Anmelden fortfihren. Angemeldete Befragungsteilnehmer werden nach zwei (Konsumenten)
beziehungsweise drei Wochen (Verpflegungsendanbieter, Produzenten und Lieferanten) automatisch per E-
Mail um die Fertigstellung der Befragung gebeten. Freiwillige Angaben zur Person oder Institution werden
getrennt von allen anderen erhobenen Daten abgespeichert. Alle erhobenen Daten sind nur einer Person in
der Forschungsgruppe passwortgeschitzt zuganglich.

Der langfristige Fortbestand der Internetplattform gewahrleistet die kontinuierliche Informationsvermittlung
und Datenerfassung sowie Beobachtung der Weiter- und Neuentwicklungen in der Branche.
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2.2 Kooperationen

Advisory Board

Eine funfzehnkopfige beratende, international und multidisziplindr zusammengesetzte Expertengruppe wurde
zum Zweck der Qualitatssicherung im Projekt eingesetzt. Die Mitglieder reprasentieren die Praxis der GG,
den Konsumentenbereich, die 6ffentlichen Gesundheit / Pravention und Gesundheitsférderung, die Quali-
tatskontrolle / Lebensmittelsicherheit, die angewandten Wissenschaften und den Ausbildungssektor. FUr die
genaue personelle Zusammensetzung siehe www.gp-gemgastro.ch unter Projekt/Organisation. Im Rahmen
von ein- oder zweitagigen Arbeitstreffen, sowie schriftlichen Vernehmlassungen und Verabschiedungen
brachten die Mitglieder ihre vielfaltigen Kompetenzen und Erfahrungen in das Projekt ein und unterstitzten
ein harmonisiertes Sprachregionen und Lander Ubergreifendes Vorgehen. Sie fungierten zudem als Projekt-
Botschafter und unterstitzten die Forschungsgruppe in Kommunikationsbelangen.

Neben einem Kick-off Meeting (April 2008) wurden zwei zweitatige Arbeitstreffen durchgefuhrt (Oktober
2008; Méarz 2010). Im Mittelpunkt standen die gemeinsame Entwicklung des Kriterienkatalogs der Schweizer
Qualitatsstandards und des Beurteilungsverfahrens von Beispielen guter Praxis. Daneben dienten die Treffen
dem gegenseitigen Informationsaustausch und der Weiterbildung (Vortrage). Uber den gesamten Projektzeit-
raum wurden Schliisseldokumente durch die Experten kommentiert und nach deren Uberarbeitung verab-
schiedet. Dies sind insbesondere die Arbeitsdefinition Gemeinschaftsgastronomie, die Schweizer Qualitats-
standards, damit einhergenende Dokumente und Instrumente, die Online-Fragebogen, das Umsetzungskon-
zept flr Beispiele guter Praxis sowie damit einhergehende Dokumente und Instrumente. Die Interviewleitfa-
den fUr Einzel- und Gruppenbefragungen (s. Kapitel 2.6) wurden unabhangig von den Experten entwickelt,
da sie zu den potentiellen Interviewpartnern zéhlten.

Praxispartner - Mittlernetzwerk

Die unmittelbare Vernetzung mit der Praxis der GG, vor allem Verpflegungsendanbieter, Produzenten und
Lieferanten, erfolgt im Sinne der bottum-up Strategie des NPEB 2008-2010. Es wurde kontinuierlich ein
sogenanntes Mittlernetzwerk aufgebaut, welches langfristig und nachhaltig mit dem Projekt verbunden blei-
ben soll. Die Mittler engagierten sich als brancheninterne sowie branchennahe Projekt-Botschafter Gberzeugt
und aktiv fur das Forschungsprojekt. Der Erfolg des vorliegenden Projekts und darauf aufbauender Projekte
hangt wesentlich von der freiwilligen Beteiligung mdglichst vieler Akteure der Schweizer GG an der Online
Befragung (s. Kapitel 2.5 und 3.2.1) ab. Das Netzwerk hat daher eine strategische Funktion in Hinblick auf:
(@) die Konstituierung einer nationalen Adressdatenbank der GG und (b) die Uberzeugung des Sektors fiir
eine aktive und langerfristige Beteiligung am Projekt aus den eigenen Reihen heraus. Mittler kbnnen sein
Einzelpersonen in der GG, Institutionen, Fachverb&nde, Medien (Printmedien, elektronische Medien/Internet),
Fachmessen und Tagungen. Die Mitglieder der Forschungsgruppe und des Advisory Boards respektive die
durch sie vertretenen Institutionen sind Teil des Mittlernetzwerks. Mit Weblinks und informativen Beitragen in
ihren Publikationsorganen unterstitzten sie das Projekt in regelméassigen Abstanden. Als wichtigster Mittler
fungierte der SVG. Mit seinem Internetauftritt, Publikationsorgan (SVG aktuell in Salz & Pfeffer) und Veranstal-
tungen erreicht der Verband die Deutschschweizer Branche sehr umfassend. Prasentationen an spezifi-
schen, auch regionalen Veranstaltungen flr qualifizierte Fachkrafte (z.B. (Diat-) Kéche und Erndhrungsbera-
ter/-innen) dienten der Sensibilisierung von Branchengruppierungen. Die gastronomischen Fachmessen in
der Deutsch- und Westschweiz (IGEHO, Gatronomia) wurden trotz der starken Prasenz der Individualgastro-
nomie zur Informationsstreuung fur das Forschungsprojekt genutzt. Prasentationen an ernahrungswissen-
schaftlichen Tagungen dienten dem fachlich-inhaltlichen, projektbezogenem Erfahrungsaustausch sowie der
Erkennung von Synergien mit anderen Projekten.

In der Deutschschweiz und in der Romandie wurden je drei individuelle Praxispartner respektive Mittler ge-
wonnen, welche die Bereiche Business, Care und Education vertreten. Sie unterstitzten die Forschungs-
gruppe mit der Prifung und Kommentierung von Kommunikationsmaterialien und Befragungsinstrumenten
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(Hintergrunddokumente fUr Interetplattform, Schweizer Qualitatsstandards und damit einhergehende Do-
kumente und Instrumente; Fragebogen) in Hinblick auf inhaltliches und sprachliches Verstandnis sowie Funk-
tionsfahigkeit. Je nach Auftrag zogen sie weitere Mitarbeitende und/oder Géste aus ihren Institutionen bei.

Jury

Eine siebenkdpfige Jury beurteilt seit Mai 2010 die von Verpflegungsendanbietern, Produzenten und Liefe-
ranten im Rahmen der Online Befragung eingereichten Projekte (s. Kapitel 2.5). Die Jury Mitglieder sind
Vertreterinnen und Vertreter aus dem multidisziplindren Advisory Board (s. oben), wobei Vertreter/-innen des
BAG, der SGE und der Forschungsinstitutionen BFH (auch Schweizerische Hochschule fur Landwirtschaft
SHL) und HEdS ausgeschlossen sind. Die drei aus Deutschland und Osterreich stammenden Experten sind
nicht in der Kerngruppe der Jury, werden aber bei Stichentscheiden gemeinsam mit einer projektexternen,
institutionsneutralen Expertin aus der Schweiz beigezogen. Fir die genaue personelle Zusammensetzung der
Jury siehe www.gp-gemagastro.ch unter Projekt/Organisation.

Die Koordination des Beurteilungsverfahrens und der Jury erfolgt durch eine Mitarbeiterin der Forschungs-
gruppe / BFH.

2.3 Wissenschaftliche Grundlagenbeschaffung: State-of-the art

In einem umfassenden Literaturbericht mit dem Titel ,Nutritional quality in communal catering: a public health
issue” (7) wurden die wesentlichen wissenschaftlichen und methodischen Grundlagen fur die Entwicklung
und Bereitstellung von Qualitatsstandards fur die Schweizer GG zusammengefasst. Auf Grundlage einer
Arbeitsdefinition ,Gemeinschaftsgastronomie®, einer umfangreichen Literaturrecherche und Leitfaden ge-
stlitzten Gesprachen mit Experten aus Deutschland, Osterreich und Frankreich, setzt sich der Bericht mit
folgenden Themen auseinander:

- den grundlegenden Qualitatskonzepten in der GG und der Gesundheitsférderung;
- den Prinzipien der Qualitatsstandardentwicklung;

- dem Konzept der ,Good Practice”, einem praxisorientierten Instrument zur Qualitétsverbesserung in
der Gesundheitsférderung, in Abgrenzung zum Konzept der ,Best Practice”;

- dem aktuellen Stand von gesundheitsférdernden Aktivitaten in der Schweizer GG, sowie auf
internationaler Ebene;

- den internationalen Forschungsaktivitdten in den verschiedenen Bereichen der GG und unter
BerUcksichtigung der Qualitatsdimensionen betreffend ,Struktur, Prozess und Ergebnis/Wirkung®.

2.4 Strategie der Good Practice

Mit Anwendung der Strategie der Good Practice konnten Aspekte des klassischen Qualitdtsmanagements
mit den Prinzipien der Gesundheitsférderung verkntpft werden. Dieses in der Gesundheitsférderung aner-
kannte Instrument zur kontinuierlichen Qualitatsverbesserung sucht nach guten, praxistauglichen Lésungen,
die anerkannte Standards beachten oder gar Ubertreffen (7, 12, 13). Die Strategie der Good Practice wurde
wie folgt in einem dreistufigen Prozess umgesetzt (Abbildung 4).
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Kriterienkatalog fiir gute gesundheitsférdernde Ernahrungspraxis in der

Gemeinschaftsgastronomie entwickeln und anwenden

Die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie Konkrete Beispiele gesundheitsfordernder
erreichen und charakterisieren Aktivitaten / Angebote ermitteln

A 4

Eine Auswahl von Beispielen guter Praxis treffen und an die Praxis vermitteln

Berticksichtigung guter Projekte, die nichtin
allen Belangen "beste Arbeit" leisten

A 4

Akteure an der Basis nicht uberfordern

Praxisorientierter Wissenstransfer hin zu Qualitatsoptimierung

Praktische Hilfestellung bei der Weiterentwicklung, Verbesserung oder Neuentwicklung
von Aktivitaten / Angeboten bieten

Abbildung 4  Die Strategie der Good Practice in der gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie

Ausgangspunkt und Kernstick des Prozesses war die Entwicklung und Bereitstellung der Schweizer Quali-
tatsstandard fur die GG, erganzt durch einen Satz von Checklisten und ein Informationsfaltblatt fur Konsu-
menten und andere interessierte Kreise.

Qualitatsstandards fir die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie

Die Qualitatsstandards richten sich an die in der GG und in der betrieblichen Gesundheitsférderung tatigen
Personen, insbesondere auf der Leitungsebene im GG-Betrieb und im Ubergeordneten Unternehmen. Sie
halten fest, welche Ziele man fur erreichbar halt und auch erreichen will und dienen den Zielgruppen als Ori-
entierungsmassstab zur kontinuierlichen Qualitatsverbesserung. Die stufenweise Entwicklung des Kriterien-
katalogs erfolgte daher unter Einbezug von Vertretern aus Wissenschaft und Praxis (fur Einzelheiten s. (7) S.
31-37). Zu lbsende Probleme und anzustrebende Ziele in der GG wurden identifiziert, vier Themenbereichen
(Verpflegungsangebot; Beziehungsmanagement; Schnittstellenmanagement; gesundheitsférdernde Praxis)
zugeordnet und umschrieben. Zu den definierten Wirkungszielen wurden auf Basis der erfolgten Problembe-
schreibungen Kriterien und Indikatoren erarbeitet und nach Qualitdtsdimensionen (Input/Struktur, Prozess,
Output/Outcome) gegenubergestellt. Die Kriterien und Indikatoren des Ubergeordneten Standards der Ge-
sundheitsférdernden Praxis wurden auf Grundlage der Qualitatskriterien fir Projekte ,quint-essenz” von Ge-
sundheitsférderung Schweiz (14) definiert. Zusatzlich wurden Kriterien zum Thema Wirtschaftlichkeit und
Okologische und 6konomische Nachhaltigkeit festgelegt, da diese alle Themenbereiche und Qualitatsdimen-
sionen tangieren. Jedes Output-/Outcome-Kriterium (Ergebnis/Wirkung) wurde anschliessend den verschie-
denen Struktur- und Prozesskriterien zugeordnet und so deren Wirkungen vernetzt erfasst. Die entsprechen-
den Einzelelemente und Zusammenhange wurden in einem Textdokument, den Schweizer Qualitédtsstan-
aards fiir eine gesundheitstordernde Gemeinschaftsgastronomie zusammengefasst. Dabei wurden kurz-,
mittel- oder langfristig angestrebte Ziele als Muss-, Kann- oder Soll-Kriterien klassiert.

Die Bereitstellung der Qualitatsstandards fur die Branche und weitere interessierte Kreise erfolgte als PDF-
Dokument in deutscher und franzdsischer Sprache auf der Internetplattform www.gp-gemgastro.ch (Rubrik
Downloads). Zusétzlich wurden rund 1800 Exemplare gedruckt, flir einen gezielten Einsatz im Rahmen von
Expertengespréachen, Medienauftritten, Dienstleistungen, Weiterbildungen, usw. (s. Anhang A2)

Checklisten

Fdr die Anwendung des Kriterienkatalogs in der Praxis (s. Abbildung 4) wurden Checklisten fur Verpfle-
gungsendanbieter sowie flr Produzenten und Lieferanten entwickelt. Fur die Checklisten wurden im Wesent-
lichen die in den Qualitdtsstandards festgelegten Muss-Kriterien und besonders wichtige Soll-Kriterien zu-
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sammengefasst und gewichtet. Die von der Forschungsgruppe fUr die Umsetzung einer gesundheitsfordern-
den GG als besonders wichtig eingestuften Muss-Kriterien wurden mit dem Faktor Drei gewichtet, alle ande-
ren Kriterien mit dem Faktor Zwei. Je nachdem ob ein Kriterium zutrifft, teilweise zutrifft oder nicht zutrifft
wurde ihm eine unterschiedlich hohe Punktzahl (3/2/1/0) zugeordnet. Betriebe werten die von ihnen ausge-
fUllten Checklisten aus, um sich in Bezug auf die Zielvorgaben der Qualitatsstandards selbst einzuschétzen
resp. ihren Entwicklungsbedarf abzuschatzen. Je nach Gesamtpunktzahl werden drei Kategorien unter-
schieden: (1) Machen Sie weiter so [...]; (2) Sie sind auf dem richtigen Weg [...]; und (3) Haben sie Mut einen
Beitrag zu einer gesundheitsfordernden GG zu leisten [...].

Alle Checklisten sind als Formular in deutscher und franzésischer Sprache auf der Internetplattform www.gp-
gemgastro.ch (Rubrik Downloads) zugénglich (s. Anhang A3).

Informationsfaltblatt

Auf Grundlage der Qualitéatsstandards wurde flir Konsumenten und weitere interessierte Personengruppen
ein Informationsfaltblatt entwickelt. Zielsetzung war die Leser zu motivieren GG-Betriebe bei der Umsetzung
der Qualitatsstandards zu unterstitzen bzw. die Umsetzung anzuregen, aber auch sich selbst bewusst mit
dem Thema einer ausgewogenen Erndhrung in der GG auseinanderzusetzen. Als Schwerpunktthemen wur-
den gewahlt: Qualitat, Einflussfaktoren auf das Wohlbefinden im GG-Betrieb und Kommunikation.

Das Faltblatt wurde in deutscher und franzésischer Sprache auf der Internetplattform www.gp-gemgastro.ch
(Rubrik Downloads) ver6ffentlicht. Rund 155'000 gedruckte Exemplare wurden zur kostenfreien Verteilung in
Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie oder Uber andere Kanéle zur Verfigung gestellt (s. Anhang A4).

Die genannten Dokumente wurden seit Dezember 2009 der Branche zur Anwendung und somit auch zur
Uberpriifung auf ihre Praxistauglichkeit verfigbar gemacht. Fir die Feststellung der aktuellen Situation in
Bezug auf die Qualitatsstandards und die Beobachtung der kontinuierlichen Qualitédtsentwicklung, wurde die
Bereitstellung der Qualitatsstandards mit einer langfristig laufenden Online Befragung verbunden (s. Kapitel
2.5). Der Strategie der Good Practice folgend (s. Abbildung 4), wurden und werden weiterhin generelle Be-
triebs- / Brancheneckdaten erhoben, um zu erkennen, unter welchen Anforderungen und Rahmenbedingun-
gen Betriebe Projekte realisieren (kbnnen), welche die Umsetzung einzelner oder mehrerer der anerkannten
Qualitatskriterien gezielt vorantreiben (15). Die erfolgreiche Umsetzung einer gesundheitsférdernden Gemein-
schaftsgastronomie wird mit guter Praxis bezeichnet. Hierzu findet auf der zweiten Prozessstufe die Beurtei-
lung der Projekte und damit eine Auswahl von Beispielen guter Praxis statt (s. Kapitel 2.5.6), welche unmit-
telbar zum dritten Prozessschritt Gberleiten. Dieser widmet sich der Nutzbarmachung der Erfahrungen fur die
breite Umsetzung der Qualitatsstandards in der Praxis. Welche Erwartungen und Meinungen Experten und
Konsumenten in Bezug auf die Umsetzung der Qualitdtsstandards vertreten wurde in ergdnzenden Einzel-
und Gruppengesprachen ermittelt (s. Kapitel 2.6)
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2.5 Online Befragung ,,Good Practice Gemeinschaftsgastronomie*

2.5.1 Zielsetzung und Aufbau

Wie in Kapitel 2.4 beschrieben, ist die Online Befragung methodischer Bestandteil der Strategie der Good
Practice. Sie liefert die notwendige Datengrundlage zur Auswahl von Beispielen guter Praxis und somit einer
kontinuierlichen Qualitatsverbesserung in der Schweizer GG. Die Online Befragung wurde in deutscher und
franzBsischer Sprache umgesetzt und im Dezember 2009 resp. Méarz 2010 gestartet. Um die Branchenent-
wicklung in Bezug auf die Qualitédtsstandards weiter zu verfolgen (Monitoring), wird die Online Befragung
auch nach Abschluss des Projekts fortgesetzt. Die Fragebogen sind fUr registrierte Teilnehmer (s. Kapitel 2.1)
auch als PDF Dokument auf der Internetplattform www.gp-gemgastro.ch verfigbar (s. Anhang A5).

Abbildung 5 fasst die wesentlichen Aspekte der Online Befragung zusammen, die sich an drei Zielgruppen in
der Schweizer GG richtet: Verpflegungsendanbieter/GG-Betriebe, Produzenten und Lieferanten fir die GG
sowie Verpflegungsteiinehmende/Konsumenten in der GG.

Online Befragung

g B g ~\ . \
: Verpflegungs- Produzenten
Zielgruppen endanbieter Lieferanten Konsumenten
( Charakterisierung A 1 Charakterisierung A 1
GG-Betrieb Prod./Lief.-Betrieb Erfahrungen &
Fragebogen 1 Erwartungen mit
Struktur & Struktur & GG-Betrieb
Organisation | Organisation
Erfassung Erfassung
Fragebogen 2 gesundheitsfér- gesundheitsfor-
dernde Projekte dernde Projekte

Abbildung 5 Elemente der Online Befragung nach Zielgruppen

Im Mittelpunkt der Befragung stehen die beiden ersten Zielgruppen, welche die Branche der GG reprasentie-
ren. Verpflegungsendanbieter und Produzenten und Lieferanten nahmen mit dem Ausflllen des ersten Fra-
gebogens an einer generellen Strukturanalyse teil. Soweit sie in den letzten 24 Monaten gesundheitsférdern-
de Projekte durchgefiinrt haben und in Fragebogen 1 eine als Bedingung festgelegte Frage (s. Anhang A5a
Frage 50 und A5b Frage 20) mit ,ja, geplant und umgesetzt” oder ,ja, geplant, umgesetzt und dokumentiert*
beantwortet haben, qualifizierten sie sich automatisch fur die Erfassung dieser Projekte und konnten den
zweiten Fragebogen ausflillen. Die Befragung der Konsumenten lieferte erganzende Informationen zu deren
Erfahrungen mit und Erwartungen an die GG.

Beide Fragebogen wurden zunachst in deutscher Sprache entwickelt, intern und extern kommentiert, Uber-
arbeitet und anschliessend elektronisch umgesetzt. Die elektronische Version wurde vom 29. Oktober 2009
bis 5. November 2009 in einem Pilottest durch die Advisory Board Mitglieder, BFH Mitarbeitende und aus-
gewahlte Praxispartner (Verpflegungsendanbieter, Konsumierende, Produzenten und Lieferanten) (n=42) auf
Funktionsfahigkeit, Zeitaufwand, Verstandnis/Formulierungen und Fehler geprift. Nach inhaltlicher und tech-
nischer Uberarbeitung wurde die definitive deutsche Version der Fragebogen online aufgeschaltet und ins
Franzdsische Ubersetzt. Die franzdsische Version wurde von den franzdsischsprachigen Mitgliedern des
Advisory Boards, Mitarbeitenden der HEAS und ausgewahlten Praxispartnern (n=10) wie oben beschrieben
gepruft, angepasst und anschliessend offiziell aufgeschaltet.
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2.5.2 Fragebogen

Fragebogen 7 (s. Anhang A5) wurde zun&chst fir die Hauptzielgruppe der Verpflegungsendanbieter entwi-
ckelt und davon ausgehend die Fragebogen fur die beiden anderen Zielgruppen ausgearbeitet. Grundséatz-
lich berlcksichtigen die Fragebogen die in der Arbeitsdefinition Gemeinschaftsgastronomie festgehaltenen
Definitionskriterien (s. (7), S. 20-22) sowie den Kriterienkatalog der Schweizer Qualitatsstandards (16). Aus
Grunden der Datenvergleichbarkeit wurden Branchenbefragungen aus der Schweiz (17, 18) und aus
Deutschland (19, 20) sowie Kennzahlen aus Branchenzeitschriften (z.B. GV-Praxis) konsultiert. Tabelle 1

fasst die wesentlichen Kennzeichen der Fragebogen zusammen. Flr Kontroll- und Analysezwecke wurde pro
Fragebogen ein Codierungsplan erstellt, der flr jede Frage respektive Antwortkategorie die Variablennum-
mern und Merkmalsauspragungen/Codierungen zusammenfasst.

Tabelle 1 Kennzeichen von Fragebogen 1 nach Zielgruppe

Verpflegungsendanbieter Produzenten/Lieferanten Konsumenten
Themen —Charakteristika GG-Betrieb —Beziehung zur GG —Nutzung GG-Betrieb
—Verpflegungsangebot —Kommunikation —Verpflegungsangebot
—Gesundheitsférderung —Lebensmittelsortiment —Gesundheitsférderung
—Kommunikation —Gesundheitsférderung —Kommunikation
—Ubergeordnetes Unternehmen | —Charakteristika des —Sozio-demographische
Unternehmens Angaben
Anzahl Fragen 57 25 32
Typ Fragen Geschlossene (Einfach- und Mehrfachnennungen) und offene Fragen
Zeitaufwand inkl. ) . .
60-90 Minuten 45-60 Minuten 20-30 Minuten
Recherchen

Am umfangreichsten ist die Erhebung bei den GG-Betrieben und die Abstimmung der Themenbereiche er-
laubt die Befragungsergebnisse nach moglichen Diskrepanzen zwischen den Zielgruppen anzusehen. Fur
Verpflegungsendanbieter wie Produzenten und Lieferanten kann die Recherche einzelner Angaben je nach
Grosse und Organisation des Betriebs sowie Funktion der Person, die den Fragebogen ausfullt, stark variie-
ren.

Fragebogen 2 (s. Anhang Ab) dient Verpflegungsendanbietern und Produzenten und Lieferanten zur Erfas-
sung gesundheitsférdernder Projekte. Bei der Entwicklung des Fragebogens wurden, wie bereits bei der
Definition einzelner Kriterien in den Qualitatsstandards (s. Kapitel 2.4), die international anerkannten Quali-
tatskriterien flr Projekte ,quint-essenz® von Gesundheitsférderung Schweiz (14) als Grundlage herangezo-
gen. Die ausgewahlten Kriterien beschreiben unter anderem Vorgaben fur die Ausgangslage, Zielsetzung,
Vorgehensweise, Evaluation, Kommunikation und Dokumentation gesundheitsférdernder Projekte. Die Krite-
rien und Indikatoren wurden spezifisch fir das Setting Gemeinschaftsgastronomie angepasst und in Form
von Fragen und Antwortmaoglichkeiten fur den Fragebogen umformuliert. Tabelle 2 gibt fur beide Zielgruppen
eine Ubersicht der wesentlichen Kennzeichen des zweiten Teils der Befragung. Ergénzend sind die Befra-
gungsteilnehmer aufgerufen, der Forschungsgruppe eine Projektdokumentation zuzustellen. Diese sollte
beinhalten: Projektkonzept; Speiseplane resp. Angebotslbersicht; Fotos (nur Verpflegungsendanbieter);
Fragebogen, Rickmeldeformular oder &hnliches Instrument im Kundenkontakt; ausgeflllte Checklisten. Erst
auf Grundlage aller Unterlagen (Fragebogen 1 und 2 sowie Projektdokumentation) kann das Engagement der
teilnehmenden Betriebe im Rahmen der Good Practice Strategie beurteilt werden (s. Kapitel 2.4 und 2.5.6).
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Tabelle 2 Kennzeichen von Fragebogen 2 nach Zielgruppe

Verpflegungsendanbieter Produzenten/Lieferanten
Themen —Projekteckdaten (Titel, Dauer, Lei- —Projekteckdaten (Titel, Dauer, Lei-
tung/Durchfihrung, Ziele, Zielgruppen, tung/Durchflhrung, Ziele, Zielgruppen,
Finanzierung, Kommunikationsmittel) Finanzierung, Kommunikationsmittel)
—Angaben zu Aktivitat(en) nach Bereichen | —Angaben zu Aktivitat(en) nach Bereichen
der Qualitatsstandards: der Qualitatsstandards:
= Verpflegungsangebot = Produktangebot
= Interaktion zwischen Anbieter und = |Interaktion mit den Kunden in der GG

Kunde inkl. Raumgestaltung

= L 6sung / Vorbeugung von Interes- = Ldsung / Vorbeugung von Interessens-
senskonflikten an Schnittstellen konflikten an Schnittstellen

—Projektdokumentation —Projektdokumentation
Anzahl Fragen 16 15
Typ Fragen Geschlossene (Einfach- und Mehrfachnennungen) und offene Fragen
Zeitaufwand ink. ) .

. 45-90 Minuten 45-90 Minuten

Dokumentation

Der Zeitaufwand flir das Ausflillen von Fragebogen 2 und die Zusammenstellung der kompletten Dokumen-
tation variiert schatzungsweise zwischen 45 und 90 Minuten, je nachdem wie gut ein Projekt organisiert und
dokumentiert ist.

2.5.3 Rekrutierung Befragungsteilnehmer

Gemass Bundesratsbeschluss kommt im Rahmen des NPEB 2008-2012 und somit auch im vorliegenden
Projekt das Freiwilligkeitsprinzip zum Tragen. Fur die Branche der GG, das sind insbesondere die Verpfle-
gungsendanbieter/GG-Betriebe, aber auch die sie beliefernden Produzenten und Lieferanten sowie die in der
GG verpflegten Konsumenten, sind keine systematisch geflinrten Register oder Adressdatenbanken verflig-
bar, auf die bei der Rekrutierung/Stichprobenziehung zuriickgegriffen werden konnte. Fir die Online Befra-
gung wurde daher das nichtzufallige Schneeball Stichprobenverfahren (non-probability snowball sampling)
angewendet. Das heisst, die Befragungsteilnehmer wurden bewusst und zweckbestimmt und nicht zufalls-
bedingt rekrutiert (purposive sample). Die Stichproben werden somit die jeweilige Grundgesamtheit je nach
Ausmass der Beteiligung mehr oder weniger gut reprasentieren.

Die drei Zielgruppen wurden unter Nutzung verschiedener Methoden der Informationsstreuung beziehungs-
weise Medien zur Teilnahme an der Online Befragung aufgerufen (s. Anhang 1). Dabei wurde einerseits dar-
auf geachtet zeitnah zu spezifischen, im Projektverlauf wichtigen Ereignissen Information zu streuen. Dies
betraf die Aufschaltung der Internetplattform (September 2008), die Publikation der Qualitatsstandards (De-
zember 09) und den Start der Online-Umfrage (Dezember 09 Deutsch, Marz 10 Franzésisch). Zum anderen
wurden moglichst zielgruppengerechte Methoden mit grosser Streubreite gewahit, wie Links auf Websites
und deren Aktualisierung anlasslich der oben genannten Projektereignisse, Prasentationen an Versammlun-
gen von Branchen- und Berufsverbanden (SVG, Diatkdche, Erndhrungsberater/-innen usw.), an Messen und
an wissenschaftlichen Tagungen, Kurzberichte in Branchen-, Verbands- und Fachzeitschriften sowie ein
Postversand. Auf diese Weise wurden die verschiedenen Akteure der Gemeinschaftsgastronomie wiederholt
kontaktiert und motiviert, freiwillig an der Online Befragung auf der Internetplattform teilzunehmen. Es wurde
immer spezifisch darum gebeten, weitere Akteure im Umfeld zur Teilnahme am Projekt aufzurufen bzw. der
Forschungsgruppe Personen oder Institutionen zu nennen, welche kontaktiert werden kénnen (s. Kapitel 2.2,
Praxispartner - Mittlernetzwerk).
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In Anbetracht der dargelegten Ausgangslage und mit dem Ziel eines Grossversands an Verpflegungsendan-
bieter und Produzenten und Lieferanten, wurde im Rahmen des Projekts systematisch eine Adressdaten-
bank aufgebaut. Als Basis dienten Angaben aus folgenden Quellen, die nach GG-Bereichen und Zielgruppen
kategorisiert zusammengeflgt und in Eigenrecherchen vervollstandigt wurden:

— Ein vom Bundesamt fUr Statistik geméass den im BFS-Datenschutzvertrag Nr. 1720 spezifizierten Klau-
seln gelieferter Auszug aus dem Betriebs- und Unternehmensregister BUR mit Adressangaben zu in der
Schweiz domizilierten Unternehmen (verarbeitende Gewerbe, Lebensmittelhandel, Gastronomie) und In-
stitutionen aus den Bereichen Erziehung und Unterricht (Education) sowie Gesundheits- und Sozialwe-
sen (Care);

— Das SVG-Mitgliederverzeichnis (Deutschschweiz);

— Das Mitgliederverzeichnis der Diatkéche (Deutschschweiz);

— Kantonale Verzeichnisse der Kindertagesstatten;

— Adressdaten aus Fachzeitschriften und beruflichen Netzwerken.

Im Februar/Méarz 2010 wurde ein Grossversand an insgesamt 7341 Verpflegungsendanbieter und 2235 Pro-
duzenten und Lieferanten in der gesamten Schweiz realisiert. Den Anschreiben (Deutsch und/oder Franzd-
sisch, ltalienisch) wurden je 10 Exemplare des Informationsfaltblatts in Deutsch und/oder Franzésisch (Ver-
pflegungsendanbieter) bzw. je ein Exemplar des zweisprachigen Projektflyers (Produzenten und Lieferanten)
beigelegt. Auf Grundlage des Rucklaufs von 404 unzustellbaren Briefen und persdnlichen Rickmeldungen
einzelner Adressaten wurde die GG-Adressdatenbank bereinigt. Sie umfasst gegenwartig 7480 Adressen
von Verpflegungsendanbietern und 2044 Adressen von Produzenten und Lieferanten und wird flr weitere
Erhebungen im Rahmen des geplanten Nachfolgeprojekts kontinuierlich ausgebaut und aktualisiert.

2.5.4 Datenkontrolle und Datenexport

Die Teilnahme an der Online Befragung wird fortlaufend fur Neuregistrierungen und Befragungsabschlisse
kontrolliert. FUr abgeschlossene Fragebogen 1 wird die Qualifizierung fur Fragebogen 2 geprift. Soweit zu-
treffend, wird der Eingang der Projektdaten und Unterlagen verfolgt und das Beurteilungsverfahren in die
Wege geleitet (s. Kapitel 2.5.6). Auf Anfrage wird Befragungsteilnehmern individueller Support geboten.

Die mit Fragebogen 1 und 2 erfassten Daten werden in einem standardisierten Dateiformat (CSV) exportiert
und anschliessend zur Auswertung oder Weiterbearbeitung in ein Statistikprogramm respektive in Microsoft
Office Excel importiert.

2.5.5 Statistische Auswertung Fragebogen 1

Fir jede der drei Zielgruppen wurden die Datensétze aller zwischen dem 1. Dezember 2009 und dem

15. Juni 2010 registrierten Teilnehmer exportiert und davon jene ohne Dateneingabe (leere Fragebogen)
entfernt. Die verbleibenden Datenséatze (Fragebogen abgeschlossen oder in Bearbeitung) wurden in das
Statistikprogramm SPSS 16.0 (SPSS INC 2005) importiert, wie nachfolgend beschrieben gruppiert, bereinigt
und anschliessend analysiert. Es erfolgte keine Unterteilung nach Sprachen, da die franzdsische Online Be-
fragung erst im Marz 2010 startete und bis Mitte Juni 2010 nur eine geringe Teilnahme aus der Westschweiz
und/oder dem Tessin moglich war (s. Kapitel 3.2.1).

Vergleichsebenen

Fr die Beurteilung des gesundheitsférdernden Engagements der GG werden Betriebe mit ahnlichen struktu-
rellen Voraussetzungen verglichen. Zu diesem Zweck wurden die in Tabelle 3 aufgeflihrten Merkmale zur
Bildung von mdéglichst homogenen Gruppen resp. Clustern seitens Verpflegungsendanbieter sowie Produ-
zenten und Lieferanten herangezogen (21). Je nach Anzahl der Befragungsteilnehmer pro Zielgruppe kénnen
jedoch nicht alle Vergleichsebenen in der Datenauswertung und -préasentation gleichzeitig bertcksichtigt
werden.
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Tabelle 3  Gruppierungsmerkmale der Vergleichsebenen nach Zielgruppen

Ebeno Gruppierungsmerkmale nach Zielgruppe

Verpflegungsendanbieter Produzenten und Lieferanten

1 Betriebsgrosse definiert Uber die Anzahl der Betriebsgrosse definiert Uber die Anzahl der
Menus pro (Mittags-) Mahlzeit Mitarbeitenden im Unternehmen

2 Angebot eines Tagesmenl (Ja/Nein) Produktkategorien (Food / Non-food)
UND durchschnittlicher Preis des TagesmenUs UND Fertigungsstufen
UND durch das Ubergeordnete Unternehmen
vorgeschriebener durchschnittlicher Aufwand
flr das Tagesmend

3 Gesundheitsférderung in der Unternehmensphi- | Gesundheitsférderung in der Unternehmensphi-
losophie losophie

4 GG-Bereiche Business, Care, Education

Fur die Auswertung der Daten der Verpflegungsendanbieter wurde aufgrund des geringen Stichprobenum-
fangs (n=107) nur die erste Vergleichsebene der Betriebsgrosse herangezogen. Die Definition der Betriebs-
grosse erfolgte Uber die Anzahl der Menus pro Mahizeit, in Anlehnung an eine Erhebung des SVG zur Ermitt-
lung branchenrelevanter Kennzahlen bei seinen Mitgliedern (22). Fir die vorliegende Auswertung wurde spe-
ziell die Anzahl der Mittagsmahizeiten herangezogen, da alle teinehmenden GG-Betriebe Mittagsmahizeiten
im Angebot hatten. Die Einteilung erfolgte in die drei Kategorien

— kleiner Betrieb  bis zu 150 Mittagsmahlzeiten

— mittlerer Betrieb  151-500 Mittagsmahlzeiten

— qgrosser Betrieb  Uber 500 Mittagsmahlzeiten.
Erganzend wurde in der Auswertung die Vergleichsebene 4 nach GG-Bereichen einbezogen, wobei die drei
Bereiche Business, Education und Care um einen ,Mehrfachbereich ergénzt werden mussten. Bei einigen
Betrieben war keine klare Zuordnung zu einem der drei Bereiche als Kernbereich moglich. Die Merkmale der
Vergleichsebenen 2 und 3 werden generell in der Datenanalyse berlcksichtigt, aber nicht als Vergleichsebe-
ne herangezogen.

Fr die Auswertung der Produzenten und Lieferanten wurde aufgrund der sehr kleinen Stichprobe (n=15)
keine Gruppierung der Daten nach Vergleichsebene vorgenommen.

Datenbereinigung — Ausschlusskriterien

Fur Verpflegungsendanbieter sowie Produzenten und Lieferanten wurden Fragebogen ,in Bearbeitung* von
der Analyse ausgeschlossen, sobald Fragen in Bezug auf ausgewahlte Auswertungskriterien (s. unten), spe-
ziell zum Verpflegungsangebot / Produktangebot und zur gesundheitsférdernden Praxis nicht beantwortet
waren. Korrekt und vollstandig ausgeflllite Fragebogen ohne Abschlussdatum wurden in die Analysen einbe-
zogen, in der Annahme, dass die Teilnehmenden vergessen haben den Abschluss der Dateneingabe (Button
letzte Seite) zu bestéatigen.

Verpflegungsendanbieter ohne Angaben zu den Vergleichsebenen Betriebsgrosse bzw. Bereich wurden von
der Auswertung ausgeschlossen (n=16). Von anfanglich 107 Datensatzen wurden 87 in der Auswertung
bericksichtigt. In der Datenauswertung fUr Produzenten und Lieferanten wurden 12 von insgesamt 15 Fra-
gebogen berticksichtigt. Drei Fragebogen wurden ausgeschlossen, da weniger als die Halfte der Fragen
beantwortet waren. Konsumentenfragebogen wurde von der Datenanalyse ausgeschlossen, sofern keine
Angaben zur Art des Unternehmens in dem sich die Konsumenten verpflegen bzw. zur Beziehung zu diesem
Unternehmen erfolgte (s. Anhang A5c, Fragen 3 und 4). Von insgesamt 212 Datenséatzen wurden 7 von der
Auswertung ausgeschlossen. Fur die verbleibenden 205 Fragebogen liegen je nach Frage zwischen 190 und
192 komplette Datensétze vor.
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Datenanalyse unter Beriicksichtigung spezifischer Auswertungskriterien
Die statistische Auswertung beschrankt sich auf deskriptive Haufigkeitsanalysen. Je nach Frage waren Ein-
fach- oder Mehrfachnennungen moglich. Bei der Prasentation der Ergebnisse (s. Kapitel 3.2.2) wird dement-
sprechend der Stichprobenumfang und die Gesamtanzahl der Antworten ausgewiesen.
Die Datenanalyse fur Verpflegungsendanbieter sowie fir Produzenten und Lieferanten erfolgte fur jene The-
menbereiche und Kriterien, d.h. betriebliche Rahmenbedingungen, die fir die Beurteilung von Projekten und
somit die Bestimmung von Beispielen guter Praxis essentiell sind (s. Anhang A6). Die Auswahl wurde ge-
meinsam mit dem Advisory Board festgelegt, unter Berticksichtigung der Aussagekraft und Bedeutung far
die Projektarbeit. Grundséatzlich spiegeln sich darin die hauptsachlichen Themenbereiche der Schweizer
Qualitadtsstandards wieder (s. auch Tabelle 6, S. 28), dies sind:

— Strukturelle Voraussetzungen
Verpflegungs- bzw. Produktangebot
—  Kommunikation
Gesundheitsférdernde Praxis
Wirtschaftlichkeit
Far die Konsumentenbefragung wurden nur die Fragen ausgewertet, die sich mit Fragen fur Verpflegungs-
endanbieter thematisch decken. Schnittstellen in den Befragungen der drei Zielgruppen werden in der Dis-
kussion aufgegriffen. Es gilt jedoch zu beachten, dass die Produzenten und Lieferanten nicht zwingend die
an der Befragung teilnehmenden Verpflegungsendanbieter beliefern. Zudem ist nicht bekannt, ob Endanbie-
ter und Konsumenten dieselben GG-Betriebe reprasentieren.

2.5.6 Beurteilung Projekteingaben Fragebogen 2

Bei der Auswahl von Beispielen guter Praxis werden ausgewahlte Aspekte des Fragebogens 1 (betriebliche
Rahmenbedingungen), alle Angaben aus Fragebogen 2 (Projekterfassung) sowie eine ergénzende Projektdo-
kumentation berlUcksichtigt. Abbildung 6 fasst die wesentlichen Schritte des Vorgehens zusammen.
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Abbildung 6  Verfahren zur Auswahl von Beispielen guter Praxis
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Die Koordination erfolgt durch eine Mitarbeiterin der BFH, die jeweils fUr alle sieben Jurymitglieder (s. Kapitel
2.2) komplette Projektdossiers zur Beurteilung bereitstellt. Hierzu werden die Informationen aus den beiden
Fragebogen in zwei Ubersichtsdokumenten zusammengefasst. Liegt kein Projektkonzept vor, wird in Zu-
sammenarbeit mit dem Befragungsteilnehmer ersatzweise ein Projektsteckbrief fur das Beurteilungsdossier
erstellt. Weiter werden die vom Betrieb eigenstandig ausgefuliten Checklisten zu Angebot und Organisation
dem Dossier beigeflgt (s. Kapitel 2.4 und 3.1), welche die Selbsteinschatzung des Betriebs in Bezug auf die
Qualitatsstandards wiedergeben. FUr eine abschliessende Projektbeurteilung missen von mindestens vier
der sieben Jurymitglieder Einzelbeurteilungen eines Projekts vorliegen, wobei angestrebt wird, dass Beurtei-
lungen von Jurymitgliedern aus allen Sprachregionen vorliegen.

Die Projekte werden in drei Stufen beurteilt, welche unterschiedlich gewichtet in die Gesamtbeurteilung ein-
fliessen (s. Abbildung 6). Auf Stufe 1 wird das Projekt allgemein beurteilt, hinsichtlich Projektplanung und
Projektstruktur (Gewichtung 17%). Auf Stufe 2 wird das Projekt spezifisch in inhaltlicher Hinsicht beurteilt
(Gewichtung 63%). Auf Stufe 3 wird die Selbsteinschatzung des Betriebs mithilfe der Checklisten zu den
Qualitatsstandards in der Beurteilung mit einbezogen (Gewichtung 20%). Fir eine modglichst objektive Ges-
taltung der Beurteilung auf den beiden ersten Stufen, wurden zwei Beurteilungschecklisten A und B entwi-
ckelt (s. Anhang A7). Es handelt sich dabei um einen Katalog von Kiriterien und Indikatoren guter Praxis, der
auf Grundlage der Schweizer Qualitatsstandards und den Qualitatskriterien in der Projektarbeit von Gesund-
heitsférderung Schweiz festgelegt wurde. Jedes Kriterium / jeder Indikator steht so in Bezug zu einer Frage
resp. Angabe aus der zweiteiligen Onlinebefragung und/oder zu Informationen aus der Projektdokumentati-
on. Auf Stufe 1 werden die Indikatoren mit zutreffend (=1) oder nicht zutreffend (=0) bewertet. Auf Stufe 2
wird eine Viererskala von trifft gar nicht zu (=0) bis trifft voll und ganz zu (=3) angewendet und besonderer
Wert darauf gelegt, die inhaltliche Ausrichtung des Projekts auf eine Zielvorgabe der Qualitatsstandards zu
beurteilen. Soweit den Jurymitgliedern eine Projektbeurteilung anhand des Rasters nur bedingt mdglich er-
scheint, kdnnen sie erganzend eine schriftliche Stellungnahme oder fir einzelne Kriterien/Indikatoren Kom-
mentare abgeben, die in der Endauswertung bertcksichtigt werden.

Die von mindestens vier Juroren abgegebenen, individuellen Bewertungen werden zur Auswertung zusam-
mengefuhrt. Fir jeden Indikator resp. jedes Kriterium sowie fur die Gesamtbeurteilungen der Beurteilungsstu-
fen 1 und 2 werden der Mittelwert und die Standardabweichung berechnet. Werden auf Gesamtbeurtei-
lungsebene deutliche Diskrepanzen ersichtlich, das heisst die Standardabweichung der kumulierten Ge-
samtbeurteilungen von Beurteilungscheckliste A (Stufe 1) ist grésser als 1,3 (+/- 10%) und/oder von Beurtei-
lungscheckliste B (Stufe 2) grésser als 3,9 (+/- 10%), kommmt es zu einem Stichentscheid. Es werden insbe-
sondere jene Kriterien bzw. Indikatoren ermittelt, die in der Beurteilung kritisch ausgefallen und fur die Dis-
krepanz verantwortlich sind. Das sind jene Indikatoren bzw. Kriterien der Beurteilungsstufe 1 bei denen die
Standardabweichungen grosser als 0.5 sind und jene der Stufe 2 bei denen die Standardabweichungen
grosser als 1 sind. Die flr einen Stichentscheid zustéandigen Experten (s. Kapitel 2.2) beurteilen die Projekte
auf Grundlage derselben Unterlagen und nach demselben Verfahren wie die Jury. Fur die Endauswertung
fliessen jedoch nur ihre Bewertungen fur die als kritisch identifizierten Indikatoren ein. Alle anderen Bewer-
tungen der Jury bleiben guiltig.

Zur definitiven Endauswertung werden die fur die einzelnen Indikatoren kalkulierten Mittelwerte auf ganze
Zahlen gerundet, die Werte gemass Beurteilungscheckliste gewichtet und pro Kriterium und Stufe addiert.
Entsprechend der Gesamtpunktzahl (Total Stufe 1 + Total Stufe 2 + Total Stufe 3) fallt das Projekt in eine der
folgenden vier Beurteilungskategorien (Tabelle 4):
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Tabelle 4 Beurteilungskategorien Auswahl Beispiele guter Praxis (nach (23))

Punkte

Einteilung ; Beschreibung
von | bis
3 Sehr guter 95 72 |- Das Projekt /die Aktivitaten erflillt/-en den vorliegenden Krite-
Ansatz rienkatalog in umfassender Weise.

— Andere Akteure kdnnen von dem Projekt bzw. seinen Aktivitaten
bei der Neu- und Weiterentwicklung gesundheitsférdernder Ak-
tivitdten lernen.

Guter Ansatz 71,9 | 47 |- Grundlagen und Routinen fir ein professionelles, wirkungsvolles
gesundheitsférderndes Engagement sind geschaffen. Das Pro-
jekt / die Aktivitaten erflillt/-en einen Grossteil des vorliegenden
Kriterienkatalogs.

— Andere Akteure kdnnen von einzelnen Aktivitaten bzw. Aspekten
bei der Neu- und Weiterentwicklung gesundheitsférdernder Ak-
tivitdten lernen.

1 Verbesserungs- | 46,9 | 23 |- Grundlagen fUr ein gutes gesundheitsférderndes Engagement
bedarf sind geschaffen. Sie werden aber noch unzureichend verknUpft
und genutzt.

— Das Projekt oder die Aktivitat verwirklicht die Kriterien zum Teil.
Es sollte an der Umsetzung der anderen Kriterien gearbeitet
werden.

0 Problemzone 229 |0 — Das Projekt oder die Aktivitat weist Mangel auf, welche die
Zielerreichung und den Projekterfolg unwahrscheinlich, unbere-
chenbar oder unkontrollierbar machen.

— Es wird empfohlen das Projekt oder die Aktivitat zu Uberarbei-
ten.

BEISPIELGUTER PRAXIS
N

Projekte, die gemass diesem Beurteilungsschema einen sehr guten oder guten Ansatz fir die Qualitétsver-
besserung in der Gemeinschaftsgastronomie liefern, werden als Beispiele guter Praxis bezeichnet. Sie wer-
den nach Rucksprache mit den flr das Projekt verantwortlichen Personen, auf der Internetplattform
www.gp-gemgastro.ch im Bereich Projektergebnisse prasentiert. Das Projekt bzw. der Betrieb wird in Form
eines individuellen Kurzberichts auf Grundlage eines Interviews mit dem Initiant oder Team und einem Kon-
sumenten oder Kunden auf ein bis zwei Seiten dargestellt (s. Anhang A8). Zusétzlich erhalt der Betrieb eine
Gratulationsurkunde fUr seine Teilnahme am Auswahlverfahren des betreffenden Jahrs (s. Anhang A8).

Das Beurteilungsverfahren nimmt im Durchschnitt zwischen 3 und 5 Wochen fur die Erstbeurteilung durch
die Jury und bei einem Stichentscheid, weitere 3-4 Wochen flUr die Beurteilung durch die Experten in An-
spruch. Die Dauer der individuellen Beurteilungen variiert stark, je nach Sprachregion und VerfUgbarkeit der
freiwillig tatigen Experten.

Der Strategie der Good Practice (s. Kapitel 2.4) folgend werden die Beispiele guter Praxis auf Ubertragbare
Ansatze flr die Branche ausgewertet. Die Beispiele zeigen, welche Zwischenschritte notwendig sind, um die
Dienstleistung und Produkte verbessern zu kdnnen. Aber auch, welche Ziele unter den gegebenen Rahmen-
bedingungen nicht erreichbar sind. Zu diesem Zweck werden immer nur Projekte von Betrieben mit &hnli-
chen strukturellen Voraussetzungen vergleichend betrachtet. Es werden hierzu die dieselben Gruppierungs-
merkmale herangezogen, wie bei der Datenauswertung des ersten Teils der Befragung (s. Tabelle 3, S. 21).
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2.6 AQualitative Stakeholder Befragung

Erganzend zu den quantitativen Fragebogenerhebungen wurden in Zusammenarbeit mit der publitest - ma-
foconcept GmbH (Zurich) von Anfang Januar 2010 bis Ende Marz 2010 folgende qualitative Stakeholder
Befragungen in der Deutsch- und Westschweiz durchgeflhrt (24):

— Leitfadengestiitzte Experteninterviews (business to business), um Expertenmeinungen von Akteuren
innerhalb und ausserhalb der GG durch eine neutrale Institution zu erkunden. Dauer 1 Stunde, am Ar-
beitsort der Experten.

— Leitfadengestiitzte Fokusgruppen mit Endkonsumenten der GG, um deren Erwartungen und BedUrf-
nisse in Erfahrung zu bringen und zu diskutieren. Dauer 2 Stunden, in extra dafur eingerichteten
Raumlichkeiten in Zurich und Lausanne.

— Leitfadengestiitzte Einzelexplorationen mit einzelnen Endkonsumenten der GG oder sie stellvertreten-
den Personen, da ihnen eine Teilnahme an Gruppengesprachen aufgrund der individuellen Lebenssi-
tuation (z.B. Pflegeheimbewohner) nicht moglich war. Dauer 1 Stunde, vor Ort oder in Interviewréu-
men des Marktforschungsinstituts.

Alle Gesprache wurden von erfahrenen Experten im Bereich der qualitativ-psychologischen Sozial- und
Marktforschung durchgefuhrt, handschriftlich und per Audiogerat oder Video (Fokusgruppen) aufgezeichnet,
anschliessend transkribiert und einer qualitativen Rezeptions-Analyse unterzogen. So konnten die manifesten
und latenten Inhalte des Gesprachsmaterials in ihrem Kontext und Bedeutungsfeld auf Basis der zugrunde-
liegenden Forschungsfragen (s. unten) interpretiert werden, wobei vor allem die Perspektive der Akteure bzw.
Gesprachsteiinehmenden herausgearbeitet wurde. Aus Grinden der Qualitatssicherung war die For-
schungsgruppe bei der Entwicklung der Interviews massgeblich beteiligt, verfolgte die Fokusgruppen live mit
und begleitete die Berichterstattung.

Zielgruppen und Teilnehmerprofil (Soll/Ist)
Die Forschungsgruppe legte flr die Befragungen folgende vier Zielgruppen unter Berlicksichtigung der GG-
Bereiche fest.

1) Unternehmensfuhrung/Management von Unternehmen oder Instituti- Business
onen mit GG-Angebot, d.h. Catering-Unternehmungen und Betrie- Care
be/Institutionen mit GG-Angebot Education

— Bereiche Finanzplanung/Logistik, Personal, Tragerschaften

2) Verpflegungsendanbieter und Zulieferer der GG Business
— Unternehmens-/Betriebsleitungsebene, Chefkdche usw. Care
Education

3) Aufsichtsbehdrden (BAG, Kantonschemiker, Lebensmittelinspektoren
etc.), Erndhrungsfachkréfte, Ausbildner

4) Endkonsumenten der GG Business
Care
Education

Fr die Rekrutierung der Experten (Zielgruppen 1 bis 3) durch publitest lieferte die Forschungsgruppe ent-
sprechendes und ausreichendes Adressmaterial (drei bis viermal mehr als Gesprache). Die GG-
Endkonsumenten wurden aus einem bestehenden Pool seitens publitest resp. ihrem Partner in der West-
schweiz (M.I.S. Trend, Lausanne) rekrutiert, unter Berlcksichtigung der von der Forschungsgruppe festge-
legten Kriterien (mindestens gelegentliche Alter, Geschlecht, sozio-6konomischer Status, GG- resp. Unter-

25



nehmensgrosse). Die Anonymitat wurde somit gegenuber der Forschungsgruppe gewahrt, ihr sind die defini-
tiven Gespréachsteilnehmer nicht bekannt.

Tabelle 5 Soll-Ist Vergleich des Teilnehmerprofils flr die Stakeholder Befragung nach Zielgruppen, GG-
Bereichen und Sprachregionen.

Zielgruppe GG- | SOLL (Anzahl Teilnehmer) IST (Anzahl Teilnehmer)
Bereich D-CH F-CH Total D-CH F-CH Total
1 Unternehmensfiihrung Business 2 1 3 2 1 3
Einzelgesprache Education 1 1 2 1 1 2
Care 2 1 3 2 1 3
Total 5 3 8 5 3 8
2 GG-Betriebsleitung, Business 2 2 4 3 2 5
GG-Zulieferer Education 2 2 4 2 3 5
Einzelgesprache Care 2 2 4 1 1 2
Total 6 6 12 6 6 12
3 Anspruchsgruppen Nicht
Einzelg:spréo:e pp zutreffend 6 ° B © ° !
Total 6 5 11 6 5 11
4 Endkonsumenten Business 10-12 10-12 20-24 12 9 21
Fokusgruppen Education 10-12 10-12 20-24 11 10 21
Einzelgesprache Care 5 5 10 5 5 10
Total 25-29 25-29 50-58 28 24 52
TOTAL 42-46 39-43 81-89 45 38 83

Das Soll und Ist Teilnehmerprofil deckt sich sehr gut. Die Teilnehmerzahl in der Fokusgruppe Bereich Busi-
ness (Personalverpflegung) in der franzésischen Schweiz lag unter dem Soll. In der Zielgruppe 2 war gemass
Ubersicht der Bereich Care geringer als geplant vertreten. Diese Darstellung ist bedingt durch die nicht im-
mer eindeutig mdgliche Abgrenzung der Zielgruppen 1 und 2, das heisst Gesprachspartner mit Doppelfunk-
tionen. Zudem beliefern Produzenten und Lieferanten mehrheitlich alle GG-Bereiche, wurden in der Teilneh-
merstatistik aber dem Bereich Business als Hauptgeschaftszweig zugeordnet. Bei der Rekrutierung der
Deutschschweizer Fokusgruppe im Schulbereich sagten die rekrutierten Schilerinnen die Teilnahme wieder
ab. Diese Fokusgruppe setzte sich daher aus Schulern, Lehrer/-innen, Mittern und Vatern zusammen, wel-
che jeweils auch aufgerufen wurden die diskutierte Problematik aus Sicht der M&dchen einzuschétzen.

Leitfadeninterview - Forschungsfragen

Das Leitfadeninterview ist die gangigste Erhebungsmethode qualitativer Befragungen. Die in Zusammenar-
beit mit der publitest entwickelten Leitfdden und die darin angesprochenen Themen legten ein GerUst flr die
Durchfuhrung und Auswertung der Gesprache resp. Datenerhebung und -analyse fest. Die Ergebnisse der
unterschiedlichen Einzel- bzw. Gruppengesprache wurden somit vergleichbar. Das Leitfadengerist bot ge-
nigend Spielraum, um spontan aus der Interviewsituation heraus neue Fragen und Themen einzubeziehen
oder bei der Interviewauswertung auch Themen herauszufiltern, die bei der Leitfaden-Konzeption nicht anti-
zipiert wurden. Im Rahmen der Fokusgruppen wurden zur Optimierung des Gruppenprozess zudem ver-
schiedene Moderationstechniken angewendet, wie beispielsweise Kleingruppenarbeiten, Brainstorming oder
Plenumsdiskussionen und mit verschiedenen Visualisierungstechniken gearbeitet.
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Es wurden funf zielgruppenspezifische Leitfaden in deutscher Sprache ausgearbeitet und anschliessend ins
Franzdsische Ubersetzt (s. Anhang A9). Thematisch orientieren sie sich an folgenden, flr die Stakeholder
Befragungen festgehaltenen Forschungsfragen:

—  Welche Bedeutung wird der Erndhrung fur die Gesundheit der Bevdlkerung beigemessen?

— Welche Bedeutung wird der GG vor allem im Hinblick auf die Zufriedenheit und Gesundheit der Bevdl-
kerung in verschiedenen Settings (Betrieb, Ausbildungsstatte, Spital/Klinik, Heim usw.) beigemessen?

— Welches Image hat die GG aus Sicht der Akteure und Betroffenen aus dem privaten und 6ffentlichen
Sektor?

— Wie schatzen Fachpersonen und Institutionen im Bereich Erndhrung den heutigen Zustand der ge-
sundheitsfordernden GG in der Schweiz ein? Wie sollte ihrer Meinung nach die ideale gesundheitsfor-
dernde GG aussehen?

— Welche Meinungen und Erwartungen vertreten Akteure und Betroffene aus dem privaten und 6ffentli-
chen Sektor im Hinblick auf die Rolle und Verantwortung der GG oder anderer Anspruchsgruppen
(z.B. Aufsichtsbehorden, Ausbildner, Konsumenten) fir die Gesundheitsforderung?

— Welche gesundheitsférdernden Massnahmen wurden bereits getroffen? Mit welchen Hindemnissen
und Problemen ist man bei der Umsetzung gesundheitsfordernder Aktivitdten konfrontiert und welche
L&sungsansatze bieten sich aus Sicht der Akteure und Betroffenen an?

— Welche Meinungen und Erwartungen vertreten Akteure und Betroffene zur Notwendigkeit und Um-
setzbarkeit verbindlicher Erndhrungsrichtlinien fur eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastro-
nomie? (Bezug zu Qualitédtsstandards)

— Welche Meinungen und Erwartungen werden dem Konzept von Fourchette Verte beigemessen und
welche Erfahrungen hat man bisher mit Fourchette Verte gemacht? Was kann man aus den Erfahrun-
gen mit Fourchette Verte fur die Umsetzung von Qualitdtsstandards in der GG lernen? (Schwerpunkt
Westschweiz)

— Welche Erfahrungen haben die Endkonsumenten in verschiedenen Settings (Betrieb, Ausbildungsstat-
te, Spital/Klinik, Heim etc.) mit der GG gemacht?

—  Wie wird die GG von den Endkonsumenten eingeschéatzt bzw. wahrgenommen und wie sieht ihrer
Meinung nach die ideale gesundheitsférdernde GG aus? Welches sind Motivatoren und Demotivato-
ren seitens der Endkonsumenten fUr eine gestindere GG?

—  Welche Meinungen und Erwartungen vertreten sie im Hinblick auf Qualitadtsstandards fur eine gesund-
heitsfordernde GG? (Bezug zu Informationsfaltblatt fiir Konsumenten)

—  Wie sieht die zukUnftige GG aus Sicht der unterschiedlichen Akteure und Betroffenen aus?

Im vorliegenden Bericht wurde die im Rahmen der Berichterstattung durch publitest erstelite Synthese der
Interviews integriert (24). Einzelne Aspekte wurden in der Diskussion aufgegriffen.

3 Ergebnisse

3.1 Schweizer Qualitatsstandards fiir eine gesundheitsfordernde
Gemeinschaftsgastronomie

Qualitatsstandards

Die Schweizer Qualitatsstandards fiir eine gesundheitsiordernde Gemeinschattsgastronormie wurden im
Dezember 2009 vertffentlicht (s. Anhang A2) (16). Es wurden soweit 370 (203 deutsch, 167 franzdsisch)
gedruckte Exemplare an diverse Stakeholder abgegeben. Auf die auf der Internetplattform publizierte PDF
Version wurde 1059 Mal zugegriffen (821 deutsch, 238 franzdsisch). Die Schweizer Qualitatsstandards rich-
ten sich an alle Interessierten, die in der Schweizer GG oder in der betrieblichen Gesundheitsférderung tatig
sind. Besonders angesprochen sind die zustandigen Personen auf der Leitungsebene im GG-Betrieb und im
Ubergeordneten Unternehmen, in dem der GG-Betrieb als eigene Wirtschaftseinheit eingegliedert ist. Die
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Qualitatsstandards haben keinen rechtsverbindlichen Status. Die Entwicklung und Bereitstellung erfolgte im
Rahmen der Good Practice Strategie, einem bottom-up Ansatz und gemass NPEB 2008-2012 kommt das
Freiwilligkeitsprinzip zum Tragen. Es liegt damit eine generelle Leitiinie fir alle Bereiche der GG (Business,
Care, Education) und alle Betriebsarten einschliesslich der Automatenverpflegung vor. Demensprechend
wurden nicht alle der zum Teil sehr unterschiedlichen Anforderungen und (diétetischen) Bedurfnisse der Ver-
pflegungsteilnehmer vollumfanglich bertcksichtigt. Die Qualitdtsstandards sind auf die Verpflegung jener
Personen ausgerichtet, die das allgemeine Verpflegungsangebot in Anspruch nehmen kénnen. Es wird je-
doch explizit darauf verwiesen, dass ausgehend von dieser Leitlinie gemeinsam mit Erndhrungsfachkraften,
speziell dipl. Erndhrungsberatern HF/FH und (Diat-) Kéchen, die Umsetzung betriebsspezifisch und somit
auch auf individuelle BedUirfnisse orientiert erfolgen sollte. Die Gestaltung des Verpflegungsangebots bildet
das Kernstlick der Schweizer Qualitdtsstandards und ist, wie in Tabelle 6 dargestellt, in weitere, gleichwerti-
ge Zielsetzungen resp. Themenbereiche eingebettet, die bei der Realisierung einer gesundheitsférdernden
GG wesentlich sind.

Tabelle 6 Themenbereiche und Teilaspekte der Schweizer Qualitdtsstandards fur eine gesundheitsfordern-
de Gemeinschaftsgastronomie (16).

THEMENBEREICHE ASPEKTE

Rahmenbedingungen =  Die zu verpflegenden Personen

=  Gesundheitsférderung als Teil der Unternehmensphilosophie
= Mitarbeitende im GG-Betrieb

=  Rechtliche Bestimmungen

Verpflegungsangebot »=  |ebensmittelbasierte Standards
= Speiseplangestaltung und Speisenherstellung

Kommunikation = Kommunikation mit den Gasten

= Feedbackkultur

=  Kommunikation zwischen den Mitarbeitende
= Kommunikation mit den Lieferanten

= Interdisziplindre Kommunikation

Ambiente = Umweltfaktoren: Raum- und Zeitgestaltung, GerU-
che/Gerédusche/Lichtverhéltnisse

=  Soziale Faktoren (Anwesenheit anderer Personen)

=  Sensorische Faktoren der Speisen

Nachhaltigkeit = Okologische und 6konomische Nachhaltigkeit
& Wirtschaftlichkeit = Prozessoptimierung
= Kundenorientierung

Die Qualitatsstandards sind /ebensmittelbasierte Standards, das heisst sie fokussieren nicht auf die Nahr-
stoffebene. Sie beziehen sich auf das gesamte Speisen- und Lebensmittelangebot zu den Haupt- und Zwi-
schenmahlzeiten (Voll- und Teilverpflegung). Mit den Qualitétsstandards soll in einem ersten Schritt erreicht
werden, dass das Verpflegungsangebot in der Schweizer GG nach den Prinzipien einer gesunden und ge-
nussvollen Ermahrung gemass SGE-Lebensmittelpyramide gestaltet wird. Dabei muss auf eine ausgewogene
Zusammensetzung des Verpflegungsangebots geachtet werden, unter Einsatz definierter Lebensmittel nach
Lebensmittelgruppen. Der Speiseplan- und Mahlzeitengestaltung unter Anwendung des Tellermodells
kommt dabei grosse Bedeutung zu. Die Empfehlungen flr Portionsgréssen legen einen grundsétzlichen
Orientierungsmassstab fest. Je nach Zusammensetzung des verpflegten Klientel (Alter, Aktivitatsniveau, Ge-
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wichtsstatus usw.) muss eine betriebsspezifische Anpassung erfolgen, woflr die Zusammenarbeit mit einer
Erméhrungsfachkraft empfohlen wird. Im Anhang der Qualitdtsstandards wurden erganzende, erlauternde
Informationen abgegeben, sie haben ebenfalls keinen bindenden Charakter.

Die Einteilung der Kriterien in die Kategorien Muss, Soll, Kann resp. der Ziele in kurz-, mittel- und langfristig
angestrebte Ziele bietet einen zeitlichen Orientierungsmassstab fur die branchenweite Umsetzung der Quali-
tatsstandards. Jeder GG-Betrieb muss dazu die Situation im individuellen unternehmerischen Gesamtkontext
ansehen, damit gemeinsam festgelegte Ziele auch gemeinsam umgesetzt werden. FUr eine derartige erste
Selbsteinschatzung wurden Checklisten (s. unten) bereitgestellt. Eine wesentliche Voraussetzung, deshalb
als Muss-Kriterium festgehalten, ist die Verankerung der Gesundheitsférderung durch Ern&hrung und Bewe-
gung und speziell der Umsetzung einer gesundheitsfordernden Gemeinschaftsgastronomie in der Unterneh-
mensphilosophie.

Checklisten
Drei Checklisten fur Verpflegungsendanbieter sowie eine Checkliste flir Produzenten und Lieferanten dienen
zur Uberpriifung (s. Anhang A3):

- des Verpflegungsangebots an 20 (4x5) bzw. 28 (4x7) Verpflegungstagen (Checklisten 1.1 und 1.2),

- einer Automatenverpflegung (Checkliste 2),

- der organisatorischen Rahmenbedingungen des GG-Betriebs (Checkliste 3),

- der organisatorischen Rahmenbedingungen des Produktions- und /oder Lieferantenbetriebs (Check-

liste 4).

Die Auswertung der Checklisten ermoglicht einem Betrieb sich in Bezug auf die Umsetzung der Qualitats-
standards generell einzuordnen (Bewertungskategorien). Zudem wird aufgezeigt welche der wichtigsten
Kriterien aus den Qualitédtsstandards nur teilweise oder gar nicht erflillt sind, also in welchen Bereichen Ent-
wicklungsbedarf besteht. Dies erlaubt eine gezielte Fokussierung der qualitatsférdernden Massnahmen im
Betrieb. Eine Festlegung der Aspekte, die verbessert werden missen und auch verbessert werden kdnnen
kann intern und/oder unter Konsultation externen Personen auf dieser Grundlage erfolgen.
Flr Betriebe, die gesundheitsférdernde Projekte umgesetzt und im Rahmen der Online Befragung einge-
reicht haben, fliessen die Auswertungen der Checklisten als ansatzweises Abbild der betrieblichen Rahmen-
bedingungen in die Projektbeurteilung mit ein.

Informationsfaltblatt fir Konsumenten und andere interessierte Kreise

Seit Dezember 2009 wurden 85145 (61281 deutsch, 23864 franztsisch) gedruckte Informationsfaltblatter
abgegeben (s. Anhang A4) (25). Auf die auf der Internetplattform publizierte PDF Version wurde 308 Mal
zugegriffen (196 deutsch, 112 franzdsisch). Die Streuung Uber GG-Betriebe an ihre Géste ist zum jetzigen
Zeitpunkt gering bis massig, trotz der Botschaft den offenen Austausch zu suchen und gemeinsam Initiative
zu ergreifen, aber auch als Endkonsument Verantwortung zu Gbernehmen.
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3.2 Online Befragung

3.2.1 Teilnahme

Abbildung 7 zeigt die positive Entwicklung der Besucherzahlen der Internetplattform seit deren Aufschaltung
im September 2008. Die Bekanntmachung des Projekts unter Nutzung der diversen in Kapitel 2.5.3 be-
schriebenen und in Anhang A1 aufgefUhrten Medien war erfolgreich.
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Abbildung 7 Besucherzahlen der Internetplattform www.gp-gemgastro.ch , Sept. 2008 bis Juni 2010

Einzelne SchlUsselelemente sind in der Abbildung mit Pfeilen hervorgehoben:

Aufschaltung der Internetplattform (September 08);

Postversand des Projektflyers an die Mitglieder des SVG (Oktober 08);

Projektprasentation an der Fachtagung 2009 der Diéatkdche (November 08);

Start der deutschen Online Befragung und Publikation der Qualitatsstandards in deutscher und franz6-
sischer Sprache gekoppelt mit Ankindigungen auf der Projektinternetplattform (Aktuelles) und in Print-
medien (Dezember 09);

Beilage Informationsfaltblatt im Tabula, Zeitschrift fur Erndhrung der SGE (Januar 10);

Grossversand Informationsfaltblatt in der Deutschschweiz und Seminar ,,Restauration collective” an der
HEJS Genf fur Diatkdche und Erndhrungsberater/-innen (Februar/Mérz 10)

Start der franzdsischen Online Befragung und Grossversand Informationsfaltblatt in der Westschweiz
und im Tessin (Méarz/April 10)

Der Grossversand an 7'341 Verpflegungsendanbieter und 2235 Produzenten und Lieferanten im Febru-
ar/Mérz 2010 in der Deutsch- und Westschweiz und im Tessin war besonders wirkungsvoll. Im selben Zeit-
raum konnte auch eine vermehrte Teilnahme an der Online Befragung beobachtet werden. Die Teilnahme-
statistik fur die Befragung zeigt, dass sich innerhalb von einem halben Jahr (Dezember 09 bis Juni 10) insge-
samt 429 Personen freiwillig registriert haben, davon 140 Verpflegungsendanbieter (Tabelle 7a), 19 Produ-
zenten und Lieferanten (Tabelle 7b) sowie 270 Konsumenten (Tabelle 7¢).
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Tabelle 7a Teilnahmestatistik Online Befragung Verpflegungsendanbieter nach Sprachen
(2.12.2009 - 15.6.2010)

Status Deutsch' | Franzésisch? | Gesamt
Registriert, davon 114 26 140
ohne Dateneingabe 27 6 33
Fragebogen 1 in Bearbeitung 45 10 55
Fragebogen 1 abgeschlossen 42 10 52
davon
fUr Fragebogen 2 qualifiziert 42 9 51
Fragebogen 2 in Bearbeitung 0 2 2
Projekteingabe erfolgt (abgeschlossen) 5 0 5

'Start 2.12.2009; *Start 1.3.2010

Tabelle 7b Teilnahmestatistik Online Befragung Produzenten und Lieferanten nach Sprachen
(2.12.2009 - 15.6.2010)

Status Deutsch' | Franzosisch? | Gesamt
Registriert, davon 14 5 19
ohne Dateneingabe 4 0 4
Fragebogen 1 in Bearbeitung 2 1 3
Fragebogen 1 abgeschlossen 8 4 12
davon
fUr Fragebogen 2 qualifiziert 4 1 5
Fragebogen 2 in Bearbeitung 0 1 1
Projekteingabe erfolgt (abgeschlossen) 2 0 2

'Start 2.12.2009; 2Start 1.3.2010; *ein Teilnehmer ist Produzentendachverband, Projekt nicht bertcksichtigt

Tabelle 7¢ Teilnahmestatistik Online Befragung Konsumenten nach Sprachen
(2.12.2009 - 15.6.2010)

Status Deutsch' | Franzésisch? | Gesamt

Registriert, davon 241 29 270
ohne Dateneingabe 46 12 58
Fragebogen in Bearbeitung 47 4 51
Fragebogen abgeschlossen 148 13 161

IStart 2.12.2009:Start 1.3.2010

Auffallend ist der hohe Anteil an Fragebogen in Bearbeitung. Wie in Kapitel 2.5.5 erlautert handelt es sich
dabei mehrheitlich um korrekt und vollstandig ausgefilite Fragebogen. Nach der grundsatzlichen Datenpri-
fung, Datenbereinigung und Anwendung der Ausschlusskriterien wurden die Daten von 87 Verpflegungsend-
anbietern, 15 Produzenten und Lieferanten sowie 205 Konsumenten fUr die Charakterisierung der Gemein-
schaftsgastronomie bericksichtigt (s. Kapitel 3.2.2).
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3.2.2 Charakterisierung der Gemeinschaftsgastronomie (Fragebogen 1)

Der erste Teil der Online Befragung ermdglichte erstmals die Schweizer GG aus Sicht der Verpflegungsend-
anbieter, Produzenten und Lieferanten sowie Endkonsumenten zu charakterisieren. Der Schwerpunkt der
Betrachtung liegt bei der Gruppe der Verpflegungsendanbieter. Erganzend und soweit mdglich vergleichend
werden die Daten der beiden anderen Zielgruppen prasentiert.

3.2.2.1 Verpflegungsendanbieter

Bei der Darstellung der Resultate wird primér das Gruppierungsmerkmal Betriebsgrosse (definiert Gber die
Anzahl der ausgegebenen Mittagsmahlzeiten) bertcksichtigt (Tabelle 8). Auf Unterschiede nach Bereichen
wird im Weiteren nur verwiesen.

Tabelle 8 Betriebe nach Betriebsgrdsse und Bereichen der Gemeinschaftsgastronomie (n=87)

Bereich
Betriebsgrésse Business Care Education | Mehrfach Gesamt
n1 % 2 n1 % 2 n1 % 2 n' % 2 n1 % 3

bis 150 Mahlzeiten 200 16| 533 6] 200] 2 67|30 ] 345
151-500 Mahlzeiten 200 11] 355 7| 226 4| 12931 | 356
Uber 500 Mahlzeiten 34.6 9| 346 4 15.4 4 154 | 26 29.9
Gesamt 24 | 276° |36 | 41.43| 17 | 19.5% | 10 | 11.5% | 87 | 100.0

Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb der Kategorie Betriebsgrosse x 100
SAnzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

O|o|®

Tabelle 8 zeigt, je ein Drittel der GG-Betriebe sind kleine GG-Betriebe (bis 150 Mittagsmahlzeiten), mittlere
GG-Betriebe (151 bis 500 Mittagsmahizeiten) und grosse GG-Betriebe (Uber 500 Mittagsmahizeiten).
Insgesamt haben mehr Betriebe aus dem Bereich Care an der Befragung teilgenommen (n=36 / 41%) als
aus den Bereichen Business (n=24 / 28%) und Education (n=17 / 20%). Dies gilt auch innerhalb der Grup-
pen der kleinen und mittleren GG-Betriebe. Unter den grossen Betrieben sind Personalrestaurants gleich
haufig vertreten wie Spital- und Heimkichen. Zehn weitere Betriebe (11%) sind mindestens zwei der drei
Bereiche zuzuordnen (Kategorie Mehrfachbereich). Abbildung 8 zeigt ergdnzend, dass die Betriebe im Mehr-
fachbereich und im Bereich Education zu 80% und im Bereich Care zu 100% in Eigenregie geflhrt wurden,
die Betriebe im Bereich Business mehrheitlich in Fremdregie.
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Abbildung 8 Bewirtschaftungsform nach Bereichen der Gemeinschaftsgastronomie
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Strukturelle Voraussetzungen
Gesamthaft und nach Betriebsgrosse betrachtet, verpflegen die teilnehmenden GG-Betriebe vor allem Er-
wachsene (19 bis 65 Jahre) (Tabelle 9). Kleinkinder z&hlen aufgrund der geringeren Anzahl an GG-Betrieben
aus dem Bereich Education seltener zu den verpflegten Zielgruppen.

Tabelle 9 Verpflegte Altersgruppen nach Betriebsgrosse (Mehrfachnennungen; n=87; 351 Antworten)

Betriebsgrisse
Verpflegte Gesamt
Altersgruppen’ bis 150 151-500 | Uber 500 (n=87)
Mahlzeiten | Mahlzeiten | Mahlzeiten
(n=30) (n=31) (n=26)
N2 N2 %°
bis 12 Monate 1 1 5 7 8.0
1 bis 3 Jahre 3 5 7 15 17.2
4 bis 6 Jahre 6 9 7 22 25.3
7 bis 9 Jahre 6 11 9 26 29.9
10 bis 12 Jahre 6 13 8 27 31.0
13 bis 14 Jahre 6 13 11 30 34.5
15 bis 18 Jahre 11 18 14 43 49.4
19 bis 24 Jahre 16 25 21 62 71.3
25 bis 64 Jahre 21 30 24 75 86.2
65 Jahre und &lter 18 15 11 44 50.6

"hach DACH-Referenzwerten (26); 2Anzahl der Antworten
SAnzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Wie Tabelle 10 zeigt, bieten alle 87 GG-Betriebe eine Mittagverpflegung an, weshalb diese zur Charakterisie-
rung der Betriebsgrosse (s. oben) herangezogen wurde.

Tabelle 10 Anzahl der ausgegebenen Mahlzeiten nach Bereichen der Gemeinschaftsgastronomie (n=87)

Mahlzeiten

Bereiche Frihstlck Mittagessen Abendessen Nachtmahlzeit

n |mn|imax | P50 n | min| max | P50] n | min | max | P50 ] n | min | max | P50
Business | 11 21 900 | 100 | 24 1514800 | 380 5 5| 150 151 2 2 5| 35
Care 35| 19| 650 | 115136 | 231950 | 21036 | 19| 700 | 100 | 10 2 40 | 17.5
Education | 13 | 15 | 300 50 17| 30| 1500 | 200 13| 15| 300 451 O 0 0 0
Mehrfach 8| 40| 220 | 150 | 10 | 120 | 2000 | 330| 7| 50| 500 | 150 | 2 5 40 | 22.5
Gesamt 67 21 900 | 100 | 87 15 | 4800 | 270 | 61 5| 700 | 100 | 14 2 40 11

P50= 50. Perzentile, Median

Gesamthaft betrachtet werden zwischen 15 und 4800 Mittagessen pro Tag ausgegeben. Dreiviertel der GG-
Betriebe haben auch ein Frihstlck und/oder Abendessen im Angebot. Im Bereich Care werden in der Regel
alle Mahlzeiten angeboten. Fast die Hélfte der GG-Betriebe im Bereich Business bietet ein Frihstick an. Nur
wenige ein Abendessen oder eine Nachtmahlzeit. Im Bereich Education bieten 13 der 17 teiinehmenden
Betriebe eine Mdglichkeit zum Frihstlck oder Abendessen an.

Nach Betriebsgrosse betrachtet zeigte sich, dass im Allgemeinen in mittleren und grossen GG-Betrieben
Weiterbildungen haufiger besucht werden, mit Ausnahme von Projektmanagementkursen (Tabelle 11).
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Tabelle 11 Besuchte Weiterbildungen nach Betriebsgrosse (Mehrfachnennungen; n=83 ; 301 Antworten)

Betriebsgrésse
bis 150 151-500 tber 500 Gesamt
Besuchte Weiterbildungen Mahlzeiten Mahlzeiten Mahlzeiten (n=83)
(n=27) (n=31) (n=25)
N’ %> N’ %* N % | N %°
Hygiene, Lebensmittelrecht 21 77.8 30 96.8 25 100.0] 76 91.6
Qualitdtsmanagement 8 29.6 13 41.9 15 60.0] 36 43.4
Kichentechnik (z.B. Bedienung Apparate) | 11 40.7 15 48.4 15 60.0] 41 49.4
Arbeitssicherheit 15 55.6 20 64.5 19 76.0| 54 65.1
Erné&hrung und Gesundheit 10 37.0 15 48.4 15 60.0] 40 48.2
Kommunikation, Informationsmanagement| 2 7.4 12 38.7 12 48.0] 26 31.3
Projektmanagement 3 111 1 3.2 2 80| 6 7.2
Andere 4 14.8 7 22.6 8 32.0] 19 22.9
Es wurden keine Weiterbildungen besucht| 2 7.4 1 3.2 0 0.0] 3 3.6

1Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrdsse x 100
3Anzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Der Schwerpunkt der besuchten Weiterbildungen befasste sich mit der Umsetzung rechtlicher Bestimmun-
gen (Hygiene, Lebensmittelrecht, Arbeitssicherheit) und praktischen Aspekten der Lebensmittelzubereitung.
Weiterbildungen in Erndhrung und Gesundheit wurden von der Halfte der Betriebe (n=40) genannt. Weiterbil-
dungen im Bereich der Kommunikation und/oder des Projektmanagements wurden selten besucht. In der
Kategorie Andere wurden vor allem Weiterbildungen im FUhrungsbereich genannt. Die Weiterbildungs-
schwerpunkte unterschieden sich nicht wesentlich, wenn nach GG-Bereichen betrachtet.

Verpflegungsangebot

Bei der Zusammenstellung des Verpflegungsangebots und der Erstellung des Speiseplans berlcksichtigen
76% der befragten GG-Betriebe spezifische Ernahrungsempfehlungen. Die Unterschiede nach Betriebsgros-
se sind gering (kleine Betriebe 69%; mittlere Betriebe 83%; grosse Betriebe 76%). Bezogen auf die einzelnen
Bereiche der GG, finden Ernahrungsempfehlungen vor allem im Bereich Education (94%) Anwendung, inner-
halb der Bereiche Care (76%) und Business (63%) vergleichsweise seltener. Befragt nach den spezifisch
verwendeten Erndhrungsempfehlungen konnten die in Tabelle 12 dargestellten vier Kategorien identifiziert
werden.

Tabelle 12 BerUcksichtigte Erndhrungsempfehlungen nach Betriebsgrdsse (n=57)

Betriebsgrésse

_ bis 150 | 151-500 Mahl-| tber 500 [ Gesamt

Empfehlungen nach Kategorien Mahlzeiten zeiten Mahlzeiten (n=57)
(n=17) (n=21) (n=19)
N' | %* | N' % | N' | %* | N %°

Empfehlquep von Fachgesellschaften, éffent- 10 |s88 9 | 409 4 |21 3 40.4
lichen Institutionen
Spezifische Didtplane 4 1235 1 4.8 2 |10.5 7 12.3
Betriebsinterne Ernédhrungskonzepte 1 5.9 3 | 143 2 [10.5 6 10.5
Allgemeingultige Empfehlungen 2 |11.8 8 | 38.1 11 |57.9 21 36.8

lAnzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100
3Anzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100
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Am haufigsten wurden Empfehlungen von Fachgesellschaften oder 6ffentlichen Institutionen, wie SGE, DGE
oder BAG genannt (40%) sowie allgemeingultige Empfehlungen, wie zum Beispiel ,,ausgewogene, gesunde
und saisonale Ernahrung” (37%). Auffallend ist, dass grosse Betriebe tendenziell haufiger angeben allge-
meingultige Empfehlungen zu folgen, wahrend kleine und mittlere Betriebe eher Empfehlungen der Fachge-
sellschaften beachten. Im Bereich Care waren Empfehlungen von Fachgesellschaften und Institutionen ver-
gleichsweise wichtiger als in den beiden anderen Bereichen.

Die Teilnehmer wurden nach der taglichen Verflgbarkeit von ausgewahlten Lebensmitteln gefragt, die ge-

mass Qualitdtsstandards im Rahmen einer ausgewogenen Teil- und Vollverpflegung angeboten werden
mussen resp. sollen (Tabelle 13).

Tabelle 13 Tégliche Verfugbarkeit von ausgewéhlten Lebensmitteln nach Betriebsgrosse
(Mehrfachnennungen; n=81; 401 Antworten)

Betriebsgrisse
) , bis 150 151-500 tper 500 | Gesamt
Ausgewahite Lebensmittel Mahlzeiten Mahlzeiten Mahlzeiten (n=81)
(n=27) (n=29) (n=25)
N' | %? N’ % | N' | % | N' | %°
Frische Friichte 26| 96.3 |29 |100.0 |25 |100.0 |80 98.8
GemUse als Rohkost 24 1 889 |28 96.6 |24 96.0 | 76 93.8
Vollkornbrot 19 | 704 |27 93.1 |24 96.0 | 70 86.4
NUsse und Samen 10| 37.0 |16 552 |16 64.0 | 42 51.9
Milchprodukte teilentrahmt 21| 77.8 |17 58.6 |21 84.0 | 59 72.8
Trink- und/oder Mineralwasser kostenlos 25| 92.6 |26 89.7 |23 92.0 |74 91.4

"Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100
3Anzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Gesamthaft betrachtet und unabhéngig von der Betriebsgrosse bieten mehr als 90% der Betriebe taglich
frische Frichte, Gemuse als Rohkost und kostenfreies Trinkwasser an. Kleine Betriebe haben Vollkornbrot,
NUsse und Samen vergleichsweise weniger im Angebot.

Insgesamt gaben 84% der GG-Betriebe an, teilweise oder ausschliesslich mit standardisierten Rezepturen
zu arbeiten. Mit zunehmender Betriebsgdsse werden haufiger standardisierte Rezepturen verwendet (Abbil-
dung 9). Die teilweise Verwendung liegt unabhéngig von der Betriebsgrdsse immer tber 50%. Kleine Betrie-
be gaben vergleichsweise haufig an keine standardisierten Rezepturen zu verwenden (27 %).

70%

60%

50%

40%

30% Wja

20% | MW teilweise
10% -~ | nein

0% T 1

bis 150 151-500 Uber 500 Gesamt
Mahlzeiten Mahlzeiten Mahlzeiten

Betriebsgrosse

Abbildung 9  Verwendung standardisierter Rezepturen nach Betriebsgrdsse (n=80)
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Eine Betrachtung nach Bereichen der GG zeigte, dass innerhalb des Bereichs Education im Vergleich zu den
Bereichen Business und Care am haufigsten keine standardisierten Rezepturen eingesetzt werden. Dagegen

ist deren ausschliessliche Verwendung im Bereich Care am héchsten. Dreiviertel der teilnehmenden Busi-

ness-Betriebe gaben an, teilweise mit standardisierten Rezepten zu arbeiten.

Abbildung 10 zeigt die fur die befragten GG-Betriebe wichtigsten Faktoren bei der Speiseplanung. Gesamt-

haft kristallisierten sich folgende funf Faktoren besonders heraus: abwechslungsreiche Zusammenstellung;
saisonales Angebot; Winsche der Verpflegungsteilnehmer; gesundheitliche Aspekte und Kosten.

Andere

Bio- und/oder Fairtrade-Produkte
Spezialangebote der Lieferanten
Regionales Angebot

Infrastruktur

Aktionsangebote
Geschmacksvielfalt
Farbenvielfalt, Prasentation
Kosten

Gesundheitliche Aspekte
Wiinsche der Verpflegungsteilnehmer

Saisonales Angebot

Abwechslungsreiche Zusammenstellung {Rohstoffe,...

46
53

20 40 60

Anzahl der Antworten

Abbildung 10 Wichtigste Faktoren bei der Speiseplangestaltung
(Mehrfachnennungen, n=81; 254 Antworten)

Fir alle Betriebsgréssen wurde dieselbe Beobachtung gemacht (Abbildung 11), lediglich die Reihenfolge der

fUnf Faktoren variierte.

Kosten

Gesundheitliche Aspekte

Wiinsche der Verpflegungsteilnehmer

Saisonales Angehot

Abwechslungsreiche

Zusammenstellung (Rohstoffe,
Grundnahrungsmittel)

m iiber 500 Mahlzeiten
B 151-500 Mahlzeiten
M bis 150 Mahlzeiten

22

10 15 20 25

Abbildung 11 Die funf wichtigsten Faktoren bei der Speiseplanung nach Betriebsgrosse
(Mehrfachnennungen; n=81; 254 Antworten)
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Ein weiterer Aspekt des Verpflegungsangebots betrifft das Angebot eines Tagesmenus, sowie dessen preis-
liche Gestaltung. Fast alle Betriebe (95%) gaben an, eine Tagesspeise oder ein TagesmenU anzubieten, un-
abhéangig von der Betriebsgrdsse oder dem Bereich der GG. Vier der Betriebe gaben an, das Tagesmenu fur
interne Verpflegungsteilnehmer gratis abzugeben. Von den verbleibenden 83 Betrieben machten 68 Anga-
ben zum internen Abgabepreis des Tagesmenus. Dieser reichte von minimal CHF 3.50 bis zu maximal

CHF 18.50. Im Mittel bewegt sich der Preis zwischen CHF 8.90 und CHF 10.70. Weitere die Preisgestaltung
betreffende Aspekte wurden unter dem Thema Wirtschaftlichkeit behandelt (s. S. 41).

Kommunikation

Ein wesentliches Kommunikationsmittel mit den Endkonsumenten stellt der Speiseplan dar. Die am haufigs-
ten genannte ergdnzende Angabe auf dem Speiseplan betrifft flr alle Betriebsgrossen und Bereiche die Her-
kunft des Fleisches. Diese Angabe muss jedoch nicht zwingend auf dem Speiseplan ausgewiesen sein (Ta-

belle 14).

Tabelle 14 Angaben auf dem Speiseplan nach Betriebsgrosse (Mehrfachnennungen; n=78; 184 Antworten)

Betriebsgrisse
bis150 | 151-500 | tbers00 | Gesamt
Angabe auf dem Speiseplan Mahlizeiten | Mahlzeiten | Mahizeiten (n=78)
(n=24) (n=29) (n=25)
N' | % | N' | %° | N"| %% | N %°
Energiegehalt 01| 0.0 3 |[10.3 5 120.0 8 10.3
Nahrstoffgehalte (Fett, Eiweiss, Kohlenhydrate) 0] 00 1 3.4 1| 4.0 2 2.6
Hinweis auf kalorienarme Gerichte 1] 4.2 2 6.9 5 120.0 8 10.3
Hinweis auf vegetarische Gerichte 4 (16.7 | 13 |44.8 |14 [56.0 | 31 39.7
Hinweis auf die Verwendung regionaler Produkte 3 [12.5 6 |20.7 3 (120 | 12 15.4
Hinweis auf die Verwendung von Bio-Produkten 3 [12.5 2 6.9 2| 80 7 9.0
Hinweis auf die Verwendung von Fairtrade-Produkten] 3 | 12.5] 2 6.9 7 128.0 | 12 15.4
Deklaration von Zusatzstoffen 2 83l &5 |17.2 1] 40 8 10.3
Deklaration von Allergenen 1 42| 5 |17.2 2 | 80 8 10.3
Herkunft von Fleisch 20 | 83.3] 27 |93.1 |28 |92.0 | 70 89.7
Andere 0 0.0] 6 |20.7 4 |16.0 | 10 12.8
Keine Angaben 4 | 16.7] 3 |10.3 1] 40 8 10.3

Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100
SAnzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Der Hinweis auf vegetarische Gerichte spielt bei kleinen Betrieben im Vergleich zu mittleren und grossen
Betrieben eine untergeordnete Rolle. Im Vergleich gaben grosse Betriebe haufiger an, auf die Verwendung
von Fairtrade-Produkten, auf den Energiegehalt beziehungsweise auf kalorienarme Gerichte auf dem Spei-
seplan hinzuweisen. Interessant ist hier eine Betrachtung von Uberschneidungen resp. Divergenzen gegen-
Uber den Winschen der Endkonsumenten (s. Seite 46).

In 43% der teilnehmenden GG-Betriebe gibt es geméass Umfrage einen Verpflegung- oder Erndhrungsbeirat.
Bezogen auf die Betriebsgrosse anteilig mehr (56%) in grossen Betrieben. Nach Bereichen betrachtet findet
sich innerhalb des Bereichs Education der kleinste Anteil. Tabelle 15 zeigt die Zusammensetzung des
Verpflegungs- bzw. Erndhrungsbeirats.
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Tabelle 15 Zusammensetzung des Verpflegungs- oder Ernéhrungsbeirats
(Mehrfachnennungen; n=36; 86 Antworten)

Betriebsgrésse

Zusammensetzung des Verpflegungs- bis 150 151-500 [ Uber 500 ?ﬁfgg;t
oder Ermahrungsbeirat Mahlzeiten Mahlzeiten | Mahlzeiten

(n=10) (n=12) (n=14)

N' | %2 | N'" | % [N"| %* [ N"| %°
\(_/ﬁggr]e;[rtéré% adfgs Ubergeordneten Unternehmens 3 1300 9 |750 7 1500 | 19 528
Management des GG 2 120.0 6 |50.0 9 164.3 | 17 |47.2
Mitarbeiter des GGs 6 [60.0 4 1333 2 (143 | 12 |33.3
Ern&hrungsfachkraft 2 120.0 5 |41.7 7 150.0 | 14 |38.9
Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten) 5 150.0 4 1333 6 (429 | 15 |41.7
Angehdrige der Verpflegungsteilnehmer 3 |30.0 0 0.0 0| 0.0 3| 83
Andere 0 0.0 3 (250 3 (214 6 (16.7

1Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100

3Anzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Demnach nehmen in grésseren und mittleren Betrieben vor allem Vertreter aus dem Managementbereich
bzw. Ermahrungsfachkréfte Einsitz. In kleineren Betrieben sind Konsumenten und Angehdrige der Verpfle-
gungsteilnehmer vergleichsweise haufiger im Berat vertreten. Winsche der Verpflegungsteilnehmer kénnen
so in das Erndhrungskonzept einfliessen und bei der Speiseplanung Berlicksichtigung finden (s. Abbildung

10, S. 306).

In den meisten GG-Betrieben gibt es eine Moglichkeit fur die Verpflegungsteilnehmer schriftlich oder mind-
lich Rickmeldungen zu geben (Tabelle 16). Unabhangig vom GG-Bereich gilt, je kleiner der Betrieb desto

grosser ist die Bedeutung des personlichen, mindlichen Austauschs. In der Kategorie ,Andere” wurden vor
allem konkrete Beispiele der vorgegeben Antwortkategorien genannt. Es wird auch auf moderne Kommuni-
kationsmittel hingewiesen, wie beispielsweise SMS-Meldungen.

Tabelle 16 Mdglichkeiten von Rickmeldungen fur Verpflegungsteilnehmende
(Mehrfachnennungen; n=80; 180 Antworten)

Betriebsgrisse

bis 150 | 151-500 | uberso0 | Gesamt
Méglichkeiten von Riickmeldungen an GG | Mahizeiten | Mahizeiten | Mahizeiten | ("=80)

(n=26) (n=29) (n=25)

N' | %% |N"| %° [ N"| %% | N" [ %°
Teilnahme an strukturierten Befragungen
des GG-Betriebs oder des Unternehmens 121462 122|759 | 17 168.0 | 51 163.8
Schriftliche Ruckmgldungen auf Initiative 7 logo |18 1621 | 21 l8a0 | 46 |575
des Verpflegungsteilnehmers
Mindliche Ruckme!dungen auf Initiative 2o |gae | 24 lsos | 21 lsao |67 |83s
des Verpflegungsteilnehmers
Andere 3 11.5 4 (13.8 7128.0 | 14 |17.5
Keine Mdglichkeiten 1 3.8 0| 0.0 4.0 2| 25

Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100

SAnzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100
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Grossere und mittlere Betriebe dokumentieren die Riickmeldungen der Verpflegungsteilnehmer tendenziell
haufiger und geben auch ein Feedback. Ruckmeldungen werden in allen GG-Bereichen vergleichbar haufig
dokumentiert. Feedbacks sind im Bereich Education seltener als in den Bereichen Business und Care. Ver-
gleichsweise mehr kleine Betriebe gaben an, die Anregungen laufend umzusetzen (Tabelle 17).

Tabelle 17 Bearbeitung der Rickmeldungen (Mehrfachnennungen; n= 74; 158 Antworten)

Betriebsgrésse
. ) bis 150 | 151-500 | tberso0 | Gesamt
Bearbeitung der Riickmeldungen Mahlzeiten | Mahizeiten | Mahlizeiten (n=74)
(n=24) (n=26) (n=24)
N' | %2 | N" | %° | N'" | % | N'" | %°
Die Riickmeldungen werden dokumentiert und 7 o920 |18 69.2 |15 625 |40 | 541
ausgewertet
Die Verpflegungsteilnehmer erhalten ein Feedback 12 50.0 |18 69.2 | 23 958 |53 | 71.6
Die Anregungen werden fortlaufend umgesetzt 23 95.8 |20 76.9 |18 75.0 | 61 82.4
Andere 0 0.0 2 7.7 2 83| 4 54

Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100
SAnzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Gesundheitsférdernde Praxis

FUnf der befragten GG-Betriebe gaben an, dass es in ihrem Unternehmen kein Leitbild gibt. In sieben Betrie-
ben resp. ihren Ubergeordneten Unternehmen ist Gesundheitsférderung kein Bestandteil des Leitbildes. In
kleinen Betrieben wird haufiger der Erndhrungsaspekt alleine bertcksichtigt. Hingegen ist in mittleren und
grossen Betrieben Gesundheitsférderung durch Erndhrung und Bewegung haufiger Teil des Unternehmens-
leitbilds (Abbildung 12). Eine Betrachtung nach GG-Bereichen zeigte, dass die Thematik ,Gesundheitsforde-
rung“ im Bereich Care nicht im Vordergrund steht (kurative Ausrichtung), aber die Aspekte Erndhrung und
Bewegung dennoch im Unternehmensleitbild Beachtung finden.

tber 500 Mahlzeiten

151-500 Mahlzeiten

Betriebsgrosse

bis 150 Mahlzeiten

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Antwortenin %

M Ja, in Bezug auf Erndhrung und Bewegung M Ja, in Bezug auf Erndhrung
m Ja,in Bezug auf Bewegung | Nein
Es gibt kein Unternehmensleitbild m Weiss nicht

Abbildung 12 Gesundheitsférderung als Teil der Unternehmensphilosophie nach Betriebsgrosse (n=80)
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Auf die Frage nach der Bedeutung einer ausgewogenen Ermnahrung zur Férderung der Gesundheit im GG-
Betrieb, betrachten 40% dieses Thema als eher wichtig und 54% als sehr wichtig, dies unabhangig von der
Betriebsgrdsse. In den Bereichen Education und Care ist der Anteil jener, die Erndhrung als sehr wichtig
erachten, hoher als im Bereich Business. Keiner der befragten Betriebe ist der Meinung, dass eine ausgewo-
gene Emahrung gar nicht wichtig ist und nur 6% gaben an, dass diese Thematik fUr sie eher nicht wichtig ist.
Gut ein Drittel der Befragten (36%) gaben an, Uber interne finanzielle Ressourcen fur gesundheitsférdernde
Projekte zu verfligen, knapp ein Drittel nannten personelle interne Ressourcen (28%). Externe Ressourcen
stehen lediglich 22% der Befragten zur Verfligung (Tabelle 18).

Tabelle 18 Verfugbarkeit von Ressourcen fur gesundheitsférdernde Projekte
(Mehrfachnennungen; n=78; 102 Antworten)

Betriebsgrésse
bis 150 | 151-500 | tbers00 | Gesamt
Ressourcen fiir gesundheitsfordernde Projekte Mahizeiten | Mahizeiten | Mahizeiten (n=78)
(n=25) (n=28) (n=25)
N' | %° |N'" | %* [N'" | %*° | N' | %°
Ja, finanzielle Ressourcen (intern) 7 28.0 |10 | 35.7 |11 | 44.0]28 35.9
Ja, personelle Ressourcen (intern) 5 20.0 |11 | 393 | 6 |24.0 |22 28.2
Ja, es stehen externe Ressourcen zur Verfligung 3 120 | 8 [286 ]| 6 |24.0 |17 21.8
Andere 0 00| 2 7.1 1 40| 3 3.8
Nein 15 60.0| 7 |25.0 |10 |40.0 |32 41.0

Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100
SAnzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Beinahe der Halfte der Betriebe (41%) stehen jedoch keine Ressourcen fur gesundheitsférdernde Projekte
zur Verflgung. In Kleineren Betrieben ist der Anteil grsser (60%) als in grésseren und mittleren Betrieben. Im
Einklang mit der oben gemachten Beobachtung zur fehlenden Verankerung der Gesundheitsforderung im
Unternehmensleitbild gaben mehr als die Halfte der Betriebe im Bereich Care an, keine Ressourcen fiir ge-
sundheitsférdernde Projekte zur Verflgung zu haben. Andererseits zeigten die Umfrageergebnisse, dass
Uber die Halfte aller Betriebe in den letzten 24 Monaten Aktionen zum Thema gesunde Erndhrung durchge-
fuhrt haben (58%). Grosse und mittlere Betriebe flihrten anteilsméssig haufiger Projekte zum Thema gesunde
Erméahrung durch (68% und 66%) als kleine Betriebe (39%). Im Bereich Education ist der Anteil mit 40% im
Vergleich zu Business, Care (60%) geringer. Zur Ankindigung dieser Aktionen wurden am haufigsten Plakate
(71.1%), Flyer und Broschiren (68.9%) sowie das Intra-/Internet (60%) verwendet (Tabelle 19). In der Kate-
gorie ,Andere” wurden Anklndigungen an Konferenzen, Schulungen sowie die Nutzung von TV-Screens
genannt. Bei mittleren und grossen Betrieben kommen mehr verschiedene Kommunikationsmittel zum Ein-
satz als bei kleinen Betrieben. Nach Bereichen betrachtet zeigte sich, dass im Care-Bereich auch die Haus-
post ein haufiges Kommunikationsmittel ist, vermutlich im Rahmen der Patienteninformation.
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Tabelle 19 Kommunikationsmittel zur Ankindigung von Projekten zum Thema ,,gesunde Ernédhrung®
(Mehrfachnennungen; n=45; 122 Antworten)

Betriebsgrosse
bis 150 | 151-500 | ibersoo | ©e€samt
Kommunikationsmittel fur Projekte | manizeiten | Mahizeiten | Mahizeiten | ("=4°)
(n=10) (n=19) (n=16)

NY | % | Nl w® | N %® | NY | %
Intra-/Internet 4 40.0 | 12 63.2 |11 68.8 | 27 60.0
Hauspost 2 |200]| 8 |421]| 4 |250 |14 |311
Plakate 3 300 |14 [737 |15 |938 |32 |[711
Flyer und Broschiren 5 50.0 | 14 73.7 | 12 75.0 |31 68.9
Tischaufsteller 0 0.0 6 31.6 3 18.8 9 20.0
Andere 3 300 1 53| 5 [31.2] 9 |[200

1Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse x 100
3Anzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Die an die Leistungen der Lieferanten und andere externe Dienstleister gestellten Anforderungen sollten laut
Qualitédtsstandards in einem Leistungsverzeichnis festgelegt sein. Der Anteil der Betriebe, die externe Leis-
tungen ohne Verwendung eines Leistungskatalogs beziehen, liegt dennoch bei 58% (Tabelle 20). Der Anteil
ist besonders hoch bei kleinen Betrieben (78%).

Tabelle 20 Bezug externer Leistungen mittels Leistungskatalog nach Betriebsgrosse (n=81)

Betriebsgrisse
. bis 150 151-500 Uber 500
Kategorien Mahlzeiten Mahlzeiten Mahlzeiten | Gesamt (n=81)
(n=27) (n=29) (n=25)
N’ %° N’ %” N’ %° N’ %°
Nein 21 77.8 |16 55.2 |10 40.0 |47 58.0
Ja 2 7.4 5 17.2 9 36.0 |16 19.8
Teilweise 4 14.8 8 27.6 6 240 |18 22.2

1Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrosse*100
3Anzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte*100

Wirtschaftlichkeit

Je nach Betriebsgrdsse haben zwischen 40 und 60% der Betriebe Vorgaben ihres Ubergeordneten Unter-
nehmens was den finanziellen Aufwand fUr das Standardmenu betrifft. Grosse GG-Betriebe mussen tenden-
ziell haufiger Vorgaben folgen. Im Bereich Business sind haufiger Vorgaben festgelegt als in den Bereichen
Care und Education, was mdéglicherweise mit der Form der Betriebsflihnrung in Fremd- oder Eigenregie zu-
sammenhangt (s. Abbildung 8, S. 32). Der vorgeschriebene Hochstaufwand fir das Tagesmend liegt bei
durchschnittlich CHF 6.20 (Minimum CHF 3.00; Maximum CHF 13.90) (n=37). Im Vergleich liegt der verrech-
nete Menlpreis im Mittel zwischen CHF 8.90 und CHF 10.70 (s. S. 37). Hinsichtlich der Betriebsgrisse zeigt
sich folgendes Bild: Je grésser der Betrieb, desto niedriger ist der vorgeschriebene Aufwand (Mittelwert klei-
ne Betriebe CHF 7.20; mittlere Betriebe CHF 6.90; grosse Betriebe CHF 4.70). Zwischen den einzelnen Be-
reichen sind keine wesentlichen Unterschiede zu erkennen.

Hinsichtlich der finanziellen Zielvorgaben des tbergeordneten Unternehmens zeigte sich, dass flr grosse
Betriebe der Gewinn bedeutungsvoller ist als fur kleine und mittlere Betriebe. Letztere haben haufiger die
Zielvorgabe einer Kostendeckung. Geméass Befragung, haben 20% der kleinen und der grossen GG-
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Betriebe, aber nur 8% der mittleren Betriebe eine Defizitgarantie. Nach Bereichen ist zu beobachten, dass im
Bereich Business Gewinn und Defizitgarantie wichtiger sind, in den Bereichen Care und Education die Kos-
tendeckung. Insgesamt gaben 68.4% der Betriebe an, dass das Verpflegungsangebot fir unternehmensin-
terne Personen ganz oder teilweise subventioniert wird (Tabelle 21). Der Anteil an subventionierten Betrieben
nimmt mit der Betriebsgrosse zu.

Tabelle 21 Subventionierung des Verpflegungsangebots flr unternehmensinterne Personen
nach Betriebsgrosse (n=79)

Betriebsgrésse

- bis 150 | 151-500 | tber500 | go
Subventionierung Mahizeiten [ Mahizeiten | Mahizeiten | " 750

(n=26) (n=28) (n=25) B
N'| % [N'"| % |N"| % |N'"| %°
Nein 10 | 385 |11 | 393 | 4 | 160[25 | 316
Ja 9| 846 |12 | 429 |14 | 60|35 | 443
Teilweise 71 269 5| 179 | 7 | 280[19 | 241

'Anzahl der Antworten; 2Anzahl Antworten / Anzahl Befragte innerhalb Kategorie Betriebsgrésse x 100
SAnzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

In Bezug auf die Art der Subventionierung nennen die meisten Betriebe einen Fixbeitrag pro MenU und die
Defizitgarantie. Nur einer von 54 Betrieben gab als Mittel der Subventionierung an, einen Sonderbeitrag flr
spezielle Angebote zu geben. In diese Kategorie wirde auch eine Subventionierung von ,gesunden MenUs*,
gemass Qualitatsstandards fallen. In der Kategorie ,Andere” wurden genannt: Spezialpreise flr finanzschwa-
chere Verpflegungsteiinenmer (Lehrlinge usw.); Gemeindebeitrage und die Deckung der infrastrukturkosten
durch das Unternehmen, d.h. der GG-Betrieb muss nur die Warenkosten tragen.

3.2.2.2 Produzenten und Lieferanten

Einer der 12 in der Auswertung berUcksichtigten Fragebogen betrifft einen Produzentendachverband und
entspricht damit nicht vollumfanglich der angesprochenen Zielgruppe. Sechs Unternehmen kdnnen als
Kleinbetriebe (unter 50 Mitarbeitende) bezeichnet werden, je drei Unternehmen sind mittlere (50-249 Mitar-
beitende) und grosse Unternehmen (mindestens 250 Mitarbeitende). Ein Produktionsbetrieb hat am zweiten
Teil der Befragung zu gesundheitsfordernden Projekten teilgenommen (s. unten).

Strukturelle Voraussetzungen

Einer der 12 Betriebe beliefert die GG ausschliesslich Uber den Zwischenhandel und kann keine weiteren
Angaben in Bezug auf diese Branche machen. Die anderen 11 Betriebe beliefern gleichermassen die Berei-
che Business, Care und Education. Die Anzahl der belieferten GG-Betriebe reicht von einem bis zu 500 Be-
trieben (Median 43 Betriebe). Entsprechend variiert der anteilige Umsatz zwischen einem und 40% (Median
12%). Die in der Produktion tatigen qualifizierten Fachpersonen sind mehrheitlich Produktionsleiter, Kiichen-
chefs und Koche. Handwerkliche Fachangestellte wie Késer, Backer und Metzger haben eine untergeordne-
te Bedeutung. In nur einem Betrieb wurde ein Lebensmitteltechnologe/ -ingenieur genannt und nur zwei der
12 Betriebe haben Erndhrungsberater HF/FH im Team. In den meisten Betrieben sind Verkaufsleiter, Kun-
denberater und -betreuer sowie logistisches wie administratives Personal aktiv.
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Produktangebot
Elf der 12 teilnehmenden Betriebe bieten Nahrungsmittel bzw. Speisen fur die GG an. Je nach Betrieb ist das
Produktsortiment weiter diversifiziert wie Abbildung 13 zeigt.

andere

Haustechnik, Abfallentsorgung
Inneneinrichtung Restaurant, Design
Verpflegungsautomaten

Wische, Berufskleider

Kassen- oder Bezahlungssystem
Speise-Ausgabesysteme

Werbe- und Kommunikationsmittel
Geschirr und Besteck
Qualitdtskontrolle
Kiichengestaltung, Kiicheneinrichtung

Hygiene, Reinigung
Kiichentechnik, Kiichengerdte
alkoholhaltige Getranke

alkoholfreie Getrdanke

Nahrungsmittel und Speisen

0 2 4 6 8 10 12

Anzahl der Antworten

Abbildung 13 Sortiment fur die Gemeinschaftsgastronomie (Mehrfachnennungen; n=12; 52 Antworten)

Bei der Zusammenstellung des Sortiments gaben sieben von 12 Betrieben an, auf spezifische Ernéhrungs-
empfehlungen zu achten. FUr drei Betriebe ist das Thema nicht relevant. In Hinsicht auf die Fertigstufen der
Produkte, wurden unbehandelten Waren (Convenience Grad 0) und garfertige Produkte (Grad 2) am haufigs-
ten genannt (Abbildung 14).
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Abbildung 14 Sortiment fur die Gemeinschaftsgastronomie (Mehrfachnennungen; n=12; 22 Antworten)
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Kommunikation

Gemass Qualitatsstandards sollte mit Leistungsverzeichnissen resp. Spezifikationen gearbeitet werden. Ein
Viertel der teilnehmenden Betriebe (n=3) erflllen dieses Kriterium nicht, die restlichen Betriebe erfillen es
teilweise (n=5) oder vollumfanglich (n=4).

Gesundheitsférderung

Einer der teilnehmenden Betriebe gab an, dass es in diesem Unternehmen kein Unternehmensileitbild gibt. In
zwei Betrieben gibt es zwar ein Unternehmensleitbild, aber Gesundheitsforderung ist kein Bestandteil darin.
Von den verbleibenden neun Betrieben gaben sechs an, Gesundheitsforderung in Bezug auf das Sortiment
im Unternehmensileitbild verankert zu haben, ein Betrieb in Bezug auf die Mitarbeitenden und zwei Betriebe
in Bezug auf beide Aspekte. Eine ausgewogene Ernahrung zur Férderung der Gesundheit ist allen Betrieben
eher (n=4) bis sehr wichtig (n=8). Fur gesundheitsférdernde Projekte stehen acht Betrieben neben personel-
len (n=7) zum Teil auch finanzielle (n=5) und externe Ressourcen (n=3) zur Verfligung. Vier Betriebe gaben
an, Uber keinerlei Ressourcen zu verfigen. Als Kommunikationsmittel im Rahmen von Projekten resp. Aktivi-
taten wurden neben Websites, Newsletter, Plakaten, Flyer und Broschiren auch Prasentationen und Degus-
tationen fir Kunden genannt.

3.2.2.3 Endkonsumenten

Bei der Darstellung der Resultate wird priméar auf Schnittstellen mit der Befragung der Verpflegungsendan-
bieter eingegangen. Von den in der Auswertung bertcksichtigten 205 Fragebogen stammen 75% von Frau-
en im Alter von 13 bis 58 Jahren und 25% von Manner im Alter von 3 Jahren (Fragebogen durch Angehdrige
ausgeflllt) bis 73 Jahren. Von diesen Konsumenten gaben insgesamt 70% an Nichtraucher und 18% ehe-
malige Raucher zu sein, was auf ein gewisses Gesundheitsbewusstsein der Befragungsteilnehmenden hin-
weist. Gut die Halfte (54%) der Befragungsteilnehmer verpflegten sich in GG-Betrieben im Kanton Bern und
17% im Kanton Zurich. Alle weiteren Kantone sind unter 10% vertreten. 60% der Befragungsteilnehmer ga-
ben an, mindestens eine hdhere Fachschule abgeschlossen zu haben. Die hohe Beteiligung auf Hochschul-
niveau durfte unter anderen durch einen BHF internen Aufruf und einen Aufruf an der ETH Zdrich zur Teil-
nahme an der Befragung bedingt sein.

Verpflegungsangebot

Wahrend die Verpflegungsendanbieter gefragt wurden, ob sie in inrer Arbeit spezifische Erndhrungsempfeh-
lungen bertcksichtigen (s. Tabelle 12, S. 34) interessierte seitens Konsumenten, welche Erndhrungsempfeh-
lungen ihnen bekannt sind. Wie Abbildung 15 zeigt, sind den meisten Konsumenten die SGE-
Lebensmittelpyramide und die Kampagne 5 am Tag ein Begriff. Immerhin der Halfte der Befragten sind auch
die Merkblatter zur SGE-Lebensmittelpyramide und die SGE-Erndhrungsscheibe flr Kinder sowie die BAG-
Empfehlungen bekannt. In der Kategorie ,,Andere” wurden von einigen Personen Empfehlungen und Publika-
tionen von deutschen Fachgesellschaften wie der Deutschen Gesellschaft fr Erndhrung und des aid info-
dienst genannt. Zudem wurden von der Lebensmittelindustrie publizierte Empfehlungen und diverse Erméah-
rungslehren oder -programme angegeben. Personlichen Kommentaren war jedoch zu entnehmen, dass es
sich teilweise um Personen handelt, die in der Ernahrungsberatung téatig sind.
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Es sind keine speziellen Erndhrungsempfehlungen
bekannt

Andere Erndhrungsempfehlungen 39

Merkblatt Lebensmittelpyramide mit Ergdnzungen _ 39
fur dltere Erwachsene der SGE

Die Erndhrungsscheibe flr Kinder der SGE

Empfehlungen fir eine ausgewogene Erndhrung _

des BAG

Die Lebensmittelpyramide der SGE 18
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Anzahl der Antworten

Abbildung 15 Bekanntheit von Erndhrungsempfehlungen bei Konsumenten
(Mehrfachnennungen; n=194, 681 Antworten)

Wie die Verpflegungsendanbieter (s. Tabelle 13, S. 35) wurden auch die Konsumenten danach gefragt, wel-
che der in Tabelle 22 aufgeflhrten Lebensmittel téglich in ihrem GG-Betrieb angeboten werden.

Tabelle 22 Taglich verfligbare Lebensmittel im GG-Betrieb (Mehrfachnennungen; n=199, 753 Antworten)

Gesamt (n=199)
Téaglich verfligbare Lebensmittel N 042
Frische Frichte 168 84.4
Gemuse als Rohkost 159 79.9
Vollkornbrot 120 60.3
Nisse und Samen 78 39.2
Milchprodukte teilentrahmt 96 48.2
Trink- und / oder Mineralwasser kostenlos 121 60.8
Keine der genannten Lebensmittel 3 1.5
Weiss nicht 8 4.0

"Anzahl der Antworten; “Anzahl Antworten / Anzahl Gesamtbefragte x 100

Gemass Aussage der Befragungsteilnehmer sind frische Frichte und Gemuse als Rohkost (in der Regel
Salate) in 80 bis 85% der frequentierten GG-Betriebe téaglich im Angebot. Trinkwasser wird gemass den
vorliegenden Angaben in 40% der besuchten GG-Betriebe verkauft und nicht wie in den Qualitatsstandards
gefordert kostenfrei abgegeben. Vollkornbrot ist bereits fur 60% der Befragten taglich verfigbar. Die Halfte
der Konsumenten kénnen auch taglich teilentrahmte Milchprodukte konsumieren. NUsse und Samen sind
eher selten taglich verflgbar.

Abbildung 16 zeigt, welche Faktoren den befragten Konsumenten bei der Auswahl und dem Verzehr der
Lebensmittel und Speisen im GG-Betrieb wichtig sind (Kategorien eher wichtig und sehr wichtig kombiniert).
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Die Verpflegungsendanbieter hatten im Vergleich dazu ausgesagt, welche Faktoren sie bei der Zusammen-
stellung des Speiseplans berlcksichtigen (s. Abbildung 10, S. 36).

Verwendung von Bio-Produkten [N o7
Verwendung von Fairtrade Produkten ._ 117
Berticksichtigung meiner Bedirfnisse (2.8 kulturell, religios, gesundheitlich) NI 124
Berlicksichtigung meiner Vorlieben ._ 129
Kaloriengehalt I 137
Farbenvielfalt und Prisentation [N 146
Verwendung von regional produzierten Lebensmittel ._ 160
Nihrstoffgehalt I 161
Temperatur zum Zeitpunkt des Verzehrs ._ 172
Vor Qrt frisch zubereitet .— 172
Verwendung saisonaler Lebensmittel .— 179
Abwechslungsreiche Zusammenstellung .— 185
Geschmacksvielfalt .— 187
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Anzahl der Antworten

Abbildung 16 Die wichtigsten Faktoren bei Auswahl und Verzehr von Lebensmitteln und Speisen
(Mehrfachnennungen; n=191 pro Antwortkategorie)

FUr mindestens 83% der Befragten sind sieben Faktoren bei der Lebensmittelauswahl von grosserer Bedeu-
tung. Besonders wichtig sind der Geschmack und die Abwechslung, gefolgt von der Nachfrage nach saiso-
nalen Produkten, die frisch vor Ort zubereitet werden und angemessen temperiert auf den Tisch kommen.
An sechster Stelle wird der Nahrstoffgehalt genannt, was in Bezug zu Produktion (zum Beispiel regional),
Herstellung (Fertigungsgrad) und Zubereitungsmethode stehen kann. Der Kaloriengehalt ist fir 70% der Be-
fragten von Bedeutung, wenn sie in der GG essen. Hingegen sind personliche Vorlieben ebenso wie der
Einsatz von Bio- oder Fairtrade-Produkten nur fur 50-60% der Befragten wichtig.

Nach den Kosten fUr ein TagesmenU befragt, konnten insgesamt 165 Personen Auskunft geben. Drei Perso-
nen gaben an, gratis in ihrem GG-Betrieb zu essen. FUr die anderen Personen liegt der Preis des Tagesme-
nis zwischen CHF 9.50 und 11.70 (Minimum CHF 4.00, Maximum CHF 20.00), wobei dies Preise fUr interne
oder externe Verpflegungsteilnehmende sein kdnnen.

Kommunikation

Nur eine Person gab an, dass der Energie- und Nahrstoffgehalt des Speiseangebots in ihrem GG-Betrieb
deklariert werde. Elf Personen (6%) gaben an, dass eine Deklaration zumindest teilweise erfolge. Hingegen
konnten 13% der Befragten dazu nichts sagen und 80% sagten, dass keine Deklaration erfolge. Soweit de-
klariert wird (n=12), sind dies primar der Energiegehalt und vereinzelt die Hauptnahrstoffe. Soweit nicht de-
klariert wird, zeigte ein Drittel der Betroffen auch kein Interesse an diesen Angaben. Ansonsten winscht man
sich vor allem Angaben zum Energie- (655%) und Fettgehalt (47%). In der Kategorie ,,Andere” (15%) wurde
zum einen gedussert, dass es auf die Lebensmittel im Angebot ankdme (z.B. Gemuse) anderseits wurde der
Bedarf an Deklaration von Allergenen unterstrichen. Ergdnzende Angaben auf dem Speiseplan sind eher
selten, am haufigsten wird auf vegetarische Gerichte (39%) und die Herkunft des Fleischs (55%) verwiesen.
Hier wird mehr Transparenz gewtnscht; 50-60% der Konsumenten fordemn eine bessere Sichtbarmachung
der Deklaration der Fleischherkunft und Hinweise auf die Verwendung regionaler Produkte. Gut ein Drittel der
befragten Konsumenten wére an weiterreichenden Angaben zu Zusatzstoffen und Allergenen interessiert. Die
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Verpflegungsendanbieter wurden im Gegenzug gefragt, welche der Angaben sie auf dem Speiseplan ma-
chen (s. Tabelle 14, S. 37).

Mehr als die Halfte der Befragten (55%) wissen nicht, ob es im Unternehmen einen Verpflegungs- oder Er-
nahrungsbeirat gibt. Weitere 32% sagten, es gabe keinen. In nur wenigen der GG-Betriebe resp. Unterneh-
men mit Beirat nehmen Verpflegungsteiinehmer oder Angehdrige Einsitz. Als Mitglieder werden vor allem das
GG-Management, Ernahrungsfachkrafte und GG-Mitarbeitende genannt. Flr drei GG-Betriebe werden auch
Vertreter der Pflege, Hauswirtschaftslehrer und Mitglieder einer Gesundheitskommission genannt. 20%
wussten nicht Uber die Zusammensetzung Bescheid.

Befragt nach Mdglichkeiten, dem GG-Betrieb Riickmeldungen zu geben, nannten die meisten mundliche
(63%) und schriftliche (47 %) Rickmeldungen aus Eigeninitiative. Befragungen seitens des GG-Betriebs oder
des Ubergeordneten Unternehmens wurden seltener genannt (23%). In der Kategorie ,Andere” kritisierten
einzelne Personen, dass erfolgte Inputs ohne Reaktion bleiben. Insgesamt gaben 47 von 101 Personen an,
dass kein Feedback erfolgt. Eine Prufung der Angaben der befragten Verpflegungsendanbieter zum Umgang
mit Inputs bietet sich an (s. Tabellen 16 und 17, S. 38/39). Andererseits machte gemass eigenen Angaben
nur gut die Halfte jener, die eine Moglichkeit zur Ruckmeldung haben, bereits Gebrauch davon.

Gesundheitsférderende Praxis

Die Konsumenten wurden in Anlehnung an die Befragung der Verpflegungsendanbieter gefragt (s. S. 40), ob
in ihrem GG-Betrieb in den letzten 24 Monaten gesundheitsférdernde Aktionen durchgefiihrt wurden. Fast
ein Viertel der Konsumenten gaben an, dass es in ihrem Betrieb derartige Aktionen gab. Fir 43% der Kon-
sumenten war dies nicht der Fall und weitere 34% wussten es nicht. Abbildung 17 zeigt welcher Art die ge-
sundheitsférdernden Massnahmen waren.

Schaffung eines Ruheraumes

Steigerung der Gemiiseauswahl

Bewegungs- oder Sportangehote

Erveeiterung des Angebots vegetarischer Speisen
Steigerung des Gemiiseanteils beim Tagesmenii
Anderes

Subventionierung gesunder, ausgewogener Speisen

Informationsangebhotrund um eine ausgewogen Ernahrung
Anpassung Speiseplan an Wiinsche Verpflegungsteilnehmer
Erganzendes Angebot von frischen Friichten

Fettarme Zubereitung der Speisen

Aktionenim Bereich Bewegungsforderung

0 5 10 15 20 25

Anzahl der Antworten

Abbildung 17 Art der gesundheitsférdernden Massnahmen im GG-Betrieb
(Mehrfachnennungen; n=46, 103 Antworten)

Auch wenn Massnahmen im Bewegungsbereich sehr populdr waren, befasste sich die Mehrzahl der ge-
nannten Massnahmen mit dem Thema Ern&hrung. Neben der Erweiterung des Angebots und/oder der Aus-
wahl an Friichten und GemUise sowie vegetarischen Gerichten, befasste man sich auch mit Fragen der Zu-
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bereitung. Die Anpassung des Speiseplans an die Winsche der Konsumenten ist eine wichtige Massnahme
in Anbetracht der obigen Feststellung, dass Betriebe oftmals nicht auf Riickmeldungen und somit Bedrfnis-
se ihrer Gaste eingehen. Die Subventionierung gesunder, ausgewogener Speisen und ein entsprechendes
Informationsangebot sind Entwicklungen wie sie ausgehend von den Qualitdtsstandards vorgeschlagen wer-
den. Die Ankundigung der Massnahmen erfolgte mehrheitlich mittels Plakaten, Flyer, Broschiren, aber auch
Uber das Intra-/Internet.

Abschliessend ausserten rund 73% der Befragten, die soweit von keinen Aktionen profitieren konnten den
Wunsch nach gesundheitsférdernden Aktivitaten in der GG.

3.2.3 Gesundheitsfordernde Projekte in der Gemeinschaftsgastronomie
(Fragebogen 2)
Von moglichen 51 Verpflegungsendanbietern und 5 Produzenten/Lieferanten fllliten funf GG-Betriebe und
zwei Produzenten den zweiten Fragebogen zur Projekterfassung aus (s. Tabellen 7a und 7b, S. 31). Bis
20. Juni 2010 wurden fur vier der GG-Betriebe und flr einen Produzentenbetrieb komplette Projektdoku-
mentationen an die Jury zur Beurteilung weitergeleitet. Fir einen GG-Betrieb fehlten Unterlagen fur die Beur-
teilung. Als Produzentendachverband entsprach einer der Befragungsteilnehmer nicht vollumfanglich der
Zielgruppe und wurde deshalb nicht in das Beurteilungsverfahren einbezogen. Die Bitte an den Verband
seine Mitglieder/die Produzenten aufzurufen an der Befragung teilzunehmen wurde nicht aufgegriffen.
Die folgenden Tabellen 23 und 24 geben einen Uberblick Uber die Projekte und den aktuellen Stand der
Beurteilungen.

Tabelle 23 Projektlbersicht Verpflegungsendanbietern (in Beurteilung, Stand 26. Juli 2010)

Nr. | Kurzbeschreibung Betrieb und Projekt Schwerpunkte gemass Stand Beurteilung
Qualitatsstandards
1 Betriebsgrosse (Mittagsmahlzeiten): Gross (600) = Gesundheitsférderung durch Abgeschlossen
Kernbereich: Care; Nebenbereich: Business Erndhrung
EinfUhrung eines Erndhrungskonzepts im Spital = Verpflegungsangebot:
fur Zertifizierung SanaCert. Damit verknUpft re- - Speiseplangestaltung
gelmassige Aktivitaten in den Bereichen Verpfle- - Speisenzubereitung
gungsangebot und Kommunikation. Beispiel:
Angebot an ungesussten, kalorienarmen Getran- = Kommunikation

ken kombiniert mit der Motivation der Patienten
vermehrt zu trinken.

2 Betriebsgrosse (Mittagsmahizeiten): Mittel (200) = Kommunikation Laufend / Stichent-
Kernbereich: Education - Vermittlung Kenntnisse Le- scheid

bensmittel und Zubereitung

Gemeinsames Kochen der GG-Mitarbeitenden mit
den schwerhorigen Schilerinnen und Schilern.

3 Betriebsgrosse (Mittagsmahlzeiten): klein (15) = Verpflegungsangebot Laufend / Jury
Kernbereich: Business

Gesundheitsférderung durch ein ausgewogenes
Angebot mit frischen Produkten aus der Region.
4 Betriebsgrosse (Mittagsmahlzeiten): gross (600) = Verpflegungsangebot Laufend / Jury
Kernbereich: Business

Laufende BerUcksichtigung von (individuellen)
Kundenwtnschen und regelméssige Umsetzung
neuer Ideen (Smoothies, Buffet mit geschnittenen
Frichten) im Angebot.
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Tabelle 24 Projektlbersicht Produzent/Lieferanten (in Beurteilung, Stand 26. Juli 2010)

Nr. | Kurzbeschreibung Betrieb und Projekt Schwerpunkte gemass Stand Beurteilung
Qualitatsstandards
1 Betriebsgrosse (Mitarbeiterzahl): Gross (>1000) = Sortiment fur GG, Verpflegungs- | Laufend / Jury
Kernbereich: Lebensmittelhersteller angebot

Erndhrungs- und MenUkonzept fir die GG: Ange- | = Kommunikation
bot von nahrstoffoptimierten TiefkUhlmenus flr
GG-Betriebe zusammen mit Ernahrungsinformati-
onen fir Konsumenten/Géste

Die meisten Projekte befinden sich zurzeit noch in der Beurteilung oder im Stichentscheid. Bei der Zusam-
menstellung der Dossiers zuhanden der Jury sind vor allem Unterschiede im Ausmass der Projektplanung
und -dokumentation aufgefallen. Kommentare der Juroren zeigten, dass dieser Umstand die Beurteilung
zum Teil erschwerte. Die Beurteilungen anhand der Beurteilungschecklisten A und B weichen bei weniger
dokumentierten Projekten tendenziell starker ab, was Stichentscheide bedingt. Eine abschliessende Betrach-
tung der sechs und mdglicher weiterer Projekteingaben sowie eine Auswertung in Hinblick auf Ubertragbare
Ansatze erfolgt bis Spéatherbst 2010 unter den in Kapitel 2.5.6 (S. 24) beschriebenen Bedingungen.

3.3 AQualitative Stakeholder Befragung

Der von publitest erstellte und von der Projektleitung genehmigte Bericht (24) liegt dem BAG vor. Im Folgen-
den sind wesentlichen Aussagen der Experten und Endkonsumenten zusammengefasst.

Es zeigte sich bei allen befragten Zielgruppen ein einheitlich grosses Interesse fir das Thema gesunde Er-
nahrung. FUr die meisten Befragten aller Zielgruppen war ,gesund* erstens gleichzusetzen mit ausgewogen
und vielfaltig. Zweitens wurden darunter frische bzw. frisch zubereitete Lebensmittel, viel Gemise, Salat und
Frichte sowie wenig Salz, Fett und Zucker verstanden. So ist die SGE-Lebensmittelpyramide zwar den er-
wachsenen Befragten aller Zielgruppen bekannt, konkret danach gelebt wird aber eher selten. Unter den
Endkonsumenten sahen beispielsweise selbst digjenigen, die sich bereits geméss den Empfehlungen der
SGE erndhren, noch genlgend Verbesserungspotenzial hinsichtlich einer gestinderen Erndhrung. Die End-
konsumenten gaben an grundsétzlich zu versuchen, dass sich aus den zuhause und auswarts eingenom-
menen Mahlzeiten am Ende des Tages eine ausgewogene Erndhrung ergibt. Ausgewogen wurde dabei ein-
stimmig als auch ab und zu Fettes, Fast und Junk Food verstanden.

Gemass Aussagen der Experten aus Unternehmensmanagement, GG- und Zulieferbetrieben sei in praktisch
allen Betriebsrestaurants und Mensen ein Angebot an gesunder Verpflegung vorhanden. Die Vertreter von
Aufsichtsbehdrden, Ernahrungsfachkréfte und Ausbildner erachteten das Angebot an gesunder Verpflegung
in der GG mehrheitlich als akzeptabel. Fir die Endkonsumenten ist jedoch nicht primar der gesundheitliche
Faktor bei der Auswahl des Essens entscheidend, sondern die Aspekte Lust, Aussehen und der Preis. Nicht
zuletzt fihre (geméss allen Zielgruppen) eine Uberséttigung mit kontraproduktiven (Fehl-) Informationen zum
Thema Erndhrung in sdmtlichen Medien und eine mangelnde Aufklarung dazu, dass man sich letztlich nach
Lust und Laune erndhrt: «£s soll ja schliesslich Spass macherr. Es kommmt hinzu, dass vor allem unter den
befragten Endkonsumenten die Meinung weit verbreitet war, dass gesundes Essen nicht unbedingt gut
schmeckt und eher teuer ist. Dies wurde des Ofteren als ein Hinderungsgrund genannt, sich nicht gestinder
zu eméahren. Die befragten méannlichen Jugendlichen gaben an zu essen, worauf sie Lust haben, was satt
macht, glnstig ist, gut duftet und was «cook und «trendy» ist, das heisst sie fligen sich auch einem Grup-
penzwang. Bei den weiblichen Jugendlichen gehe es laut den befragten Eltern, Lehrpersonen und Schilern
dagegen oft primar darum, ihr Gewicht zu halten, ohne Sport machen zu missen. Ob sie dabei auch gesund
essen, sei fUr die Madchen sekundar.
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Aus Sicht der befragten Endanbieter und Zulieferer scheitern konkrete Versuche hinsichtlich einer gestinde-
ren Verpflegung oft aus mangelndem Interesse seitens der Endkonsumenten. Biete man den Géasten neben-
einander optisch die gleichen MenUs an — eines gunstiger, das andere teurer und Bio — so wirden sich die
meisten Gaste ihrer Meinung nach fUr das glinstigere entscheiden.

Auch spezielle, von Cateringunternehmen entwickelte Erndhrungskonzepte, wie z.B. «fit at school» vom SV-
Service oder ein Fitnessteller hatten neben einem « Vancouver Olympia Riesenschnitzel mit Pommes frites»
wenig Chance. Diese Wahrnehmung der Experten bestatigte sich in der einstimmigen Antwort der befragten
Endkonsumenten auf die Frage, was man in der GG verbessern sollte. Kaum jemand wollte primér gestinder
essen, sondern vielmehr «gemtitlicher, noch besser und nicht teuer».

Die befragten Zielgruppen waren der Meinung, man lerne heutzutage im Elternhaus allgemein zu wenig tber
das Thema Erndhrung. Zudem zeigten Eltern oft nur geringes Interesse daran, was ihre Kinder am Mittag
essen. Die befragten Erndhrungsfachkrafte und Ausbildner betonten, dass hier dringender Aufklarungsbedarf
besteht. Nach Meinung der jugendlichen Endkonsumenten sollten Aufklarungsmassnahmen «mdglichst an-
schaulich, zum Anfassen, splelerisch und bestimmi> sein. Laut den befragten Westschweizer Experten, die
mit dem Fourchette Verte-Konzept Erfahrung sammeln konnten, kénne man sich dabei den unter Kindern
und Jugendlichen stark verbreiteten Gruppenzwang auch zunutze machen, denn «was der eine hat, will der
andere auctr. Man habe mit Fourchette Verte besonders mit (Klein-) Kindern im Kinderhort positive Erfah-
rungen gemacht. Die Kinder lernen gesund zu essen, da sie durch ihr Alter noch besonders offen und lern-
freudig sind. Gemuse zu essen wird zur Selbstverstandlichkeit und Gewohnheit. Da die Kinder auch kinftig
Konsumenten der GG sein werden und das Angebot in der Zukunft starker mitbestimmen werden, wurde
diese «Weichenstellung» sehr positiv gewertet. Geschatzt wirde vor allem auch, dass Fourchette Verte ein
gemeinsam gelebtes Konzept ist, das zwar von der Stiftung Fourchette Verte kontrolliert wird, bei dem aber
auch der Kunde kreativ mitwirken kann. Die Eltern stinden, nicht nur finanziell hinter dem Konzept. Geméass
den Aussagen der befragten Studierenden und teilweise auch Arbeitstétigen in der Romandie, funktioniert
das Fourchette Verte-Konzept fur Erwachsene weniger gut, da die Menus haufig mengenmassig zu klein und
— insbesondere fir die Studierenden — zu teuer seien.

Unter den befragten Experten in der Deutschschweiz ist das Fourchette Verte-Konzept wenig bekannt, wird
aber mit Interesse und als konsequent und transparent wahrgenommen. Allerdings beflrchtet man, mit ei-
nem derartigen Konzept die Angebotsvielfalt und Auswahimaoglichkeiten (free choice) in der GG einzuschran-
ken, verbunden mit héheren Preisen. Ein ahnliches Konzept und dessen Mehrwert flir den Gast mUsste ge-
mass den befragten Experten in der Deutschschweiz ganzheitlich kommuniziert und anschliessend von allen
Beteiligten gelebt werden — «nur so einen Stempel, ein Label draufdriicken...neink.

Bei den befragten Erwachsenen aller Zielgruppen war ein zumindest latentes Interesse an gesunder Ernéh-
rung wahrzunehmen, auch wenn aus ihrer Sicht die Empfehlungen der SGE-Lebensmittelpyramide im Alltag
nicht unbedingt umgesetzt werden kdénnen. Im Rahmen eines Workshops mit den Fokusgruppen (Business
und Education) wurden zahlreiche Motivatoren flr eine gesundheitsfordernde Ern&hrung genannt, was zeig-
te, dass die Endkonsumenten (abhol-)bereit sind, etwas zu &ndermn. Wie diese Anderungen zu bewerkstelli-
gen sind, war ihnen unklar. Selbst bei Personen, die sich nicht gemass den Empfehlungen der SGE-
Lebensmittelpyramide erndhren und auch nichts an den eigenen Essgewohnheiten andern mochten, war
keine Gleichgultigkeit bezliglich des Themas gesunde Erndhrung festzustellen, sondern vielmehr eine allge-
meine Verwirrung. Es herrscht also eine gewisse Orientierungslosigkeit und es wurde ein Uberzeugendes
Konzept zur Forderung einer gestinderen Erndhrung verlangt. Als ein mdgliches, sinnvolles und motivieren-
des Konzept wurde unter den befragten Endkonsumenten die Idee empfunden, gesunde Menus billiger an-
geboten zu bekommen — «je gestinder, desto billigers. Gleichzeitig brauche es ihrer Meinung nach viel Auf-
kldrung und Alltagsnéhe, das heisst «/nformation zum Anfasserr». Theoretische Aufklarung wie die SGE-
Lebensmittelpyramide oder die zahlreichen Beitrage in den Medien flhren nach Ansicht aller befragten Ziel-
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gruppen haufig nicht zum gewinschten Erfolg. Ganz praktische, gelebte Aufklarung und sanfter Druck seien
hier nétig.

Auf Anbieterseite - so die Aussage der befragten Manager, Endanbieter und Zulieferer - brauche es fur eine
gestindere GG vor allem eine Geschéftsleitung bzw. einen Kichen- oder Betriebschef, der hinter einem be-
trieblichen Gesundheitskonzept steht. Die «Kantinen von friiher» sind, den Kundenwinschen entsprechend,
immer mehr zu Restaurants geworden. Als wichtige positive Verdnderungen und Fortschritte in der Branche
wurden genannt: Free Choice (z.B. Salat- und Gemuse-Buffets), leichtere Kost und eine Feedback-Kultur
(z.B. Kundenbefragungen), MenUplanung in Zusammenarbeit mit Erndhrungsberatern und Klichenchefs, die
aus der Hotellerie kommen. Neben der Verpflegung hat die GG geméss allen befragten Zielgruppen aber
auch eine wichtige soziale Funktion, ganz besonders in den Bereichen Care und Business. So sind Spital-
und Heimkuchen nicht nur Treffpunkt, sondern vielfach auch die einzige Moglichkeit der Patienten und Pen-
sionare, mit Mitmenschen in Kontakt zu treten. Personalrestaurants sind oftmals eine Dienstleistung vom
Unternehmen flr die Mitarbeiter und — wie von den Klchenchefs oft angesprochen — «Blitzableiter fiir per-
sonliche Anliegerr. Laut den befragten Unternehmensmanagern sollen sie einen Ort der Erholung bieten und
die Mitarbeiter fUr die zweite Tageshélfte gestarkt werden. Ein gutes Betriebsrestaurant wurde als positiv flr
das Image eines Unternehmens eingestuft. Abgesehen von jenen Endkonsumenten, die in einem Unterneh-
men mit einem subventionierten Betriebsrestaurant arbeiten, assoziierten die meisten Endkonsumenten das
eigene Betriebsrestaurant bzw. die eigene Mensa spontan nicht selten mit negativen Bildern. Dabei stand
mehrheitlich das Ambiente und nicht das Essen im Vordergrund, vor allem ungemditliche, laute Raume und
Platzmangel.

Auf die Frage bei wem die Verantwortung fUr eine gesunde Erndhrung liege, sagte die deutliche Mehrheit der
Befragten aller Zielgruppen, priméar beim Endkonsumenten selber. Bis zu einem bestimmten Grad sehen sich
aber auch die Experten aus den GG-Betrieben und die Zulieferer verantwortlich, dass Kunden und Géasten
gesundheitsférdernde Produkte angeboten werden. Der Kunde/Gast sollte mindig sein. Wie oben gezeigt,
ist er aber haufig nicht kompetent und handelt unbewusst. Aus Sicht der meisten Befragten aller Zielgruppen
nehmen die Eltern und Schulen ihre Verantwortung diesbeziglich nicht ausreichend wahr, vor allem im Al-
tersbereich der Unterstufe. Hier wurde gedussert, dass der Bund handeln misse, auch um die Flut an (Fehl-)
Informationen zum Thema Ern&hrung zu regulieren und zu kontrollieren.

Nach zum Teil anfanglicher Skepsis, reagierte die Mehrheit der Befragten aller Zielgruppen letztendlich positiv
auf die Idee der Einflhrung von Schweizer Qualitéatsstandards fir eine gesundheitsiordernde Gemeinschafts-
gastronomie, da diese Qualitatsverbesserung versprechen. Aus Sicht der Verpflegungsendanbieter als auch
der Endkonsumenten wirden einige Unternehmen die Kriterien bereits erflllen. Zahlreiche der Befragten aller
Zielgruppen ausserten Bedenken bezUglich der praktischen Umsetzung derartiger Qualitatsstandards, vor
allem:

- Finanzielle Folgen fUr den Anbieter (zusétzlicher Ressourcenbedarf) als auch auf der Kundenseite,

- Gefahr einer Nivellierung innerhalb der GG und damit einhergehend eine Einschrankung des Verpfle-

gungsangebots,
- «8oft Factors» seien (in der GG) nicht standardisierbar.

Auf keinen Fall méchte man neue verbindliche Verordnungen (Gesetze). Die Notwendigkeit eines Qualitéts-
siegels wird uneinheitlich beantwortet. Grundséatzlich ist man sich aber einig, dass die Umsetzung verlasslich
kontrolliert werden muss, beispielsweise durch staatliche/kantonale Einrichtungen. Flr die Umsetzung wur-
den als wichtig erachtet: Kommunikation und Information (via Internet), individuelle Beratung durch die Ver-
antwortlichen der Qualitatsstandards; Schulung und Weiterbildung von Fachkréaften; bevolkerungsweite Sen-
sibilisierung. Der Gast sollte durch mehr Transparenz und Kommunikation wieder mehr Nahe zum Thema
Erméhrung gewinnen.

Die von Endkonsumenten in den Fokusgruppen erarbeiteten Vorschlage fUr eine ideale gesundheitsférdern-
de GG deckten sich stark mit der Kriterienliste der Schweizer Qualitatsstandards fUr eine gesundheitsfor-
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dernde GG sowie den Traktandenlisten zahlreicher in dieser Untersuchung berticksichtigten GG-
Unternehmen. Die Kriterienliste der Qualitédtsstandards erwies sich somit als realistisch flr die Praxis. Dabei
reagierten die befragten Endkonsumenten sehr dhnlich auf das vorgelegte Informationsfaltblatt zu den
Schweizer Qualitédtsstandards wie die Anbieter und Zulieferer auf das betreffende Fact Sheet.

Aus Sicht der Anbieter und Zulieferer wird sich die GG in Zukunft vornehmlich in drei Richtungen entwickeln.
Erstens wird es Anbieter geben, die dynamisch bleiben, den Gesundheitstrends folgen, frisch und selber
kochen, ihr Angebot sehr gut planen und das Ambiente optimieren —im Prinzip entsprechend den Qualitats-
standards. Zweitens wird es Anbieter geben, die statisch bleiben und ihre Gewohnheiten weiterhin praktizie-
ren werden. Drittens wird es Anbieter geben, die vor allem Convenience anbieten werden — weil es praktisch
und schnell ist und dafiir keine Fachleute bendtigt werden.

Das grésste Optimierungspotenzial fir die GG liegt geméass aller befragten Zielgruppen in der Neu-/ Umges-
taltung der Raumlichkeiten, die offenbar in sehr vielen Betriebsrestaurants und Mensen veraltetet, zu klein,
laut und dunkel sind. Vor allem die Arbeitnehmer brauchen Uber Mittag einen Ort, um sich zu erholen und
das Essen geniessen zu kénnen. Da in der GG jeden Tag dieselben Leute am selben Ort essen, braucht es
dynamische, offene und flexible Betriebe, die stets Verbesserungen anvisieren. Gemass den Befragten wird
eine derart offene und kundennahe Einstellung von den Endkonsumenten durchaus wahrgenommen und
honoriert.

Das grésste Potenzial, um die Endkonsumenten fUr eine gestindere Ernahrung zu motivieren, liegt nicht zu-

letzt in einem glnstigeren Preis flir gestindere Speisen. Es gilt also die Konsumenten durch preislich attrakti-
ve und gleichzeitig gesunde, schmackhafte sowie schén prasentierte Gerichte zu Uberzeugen, dass gesund
nicht mit teuer und meist geschmacklos gleichzusetzen ist.

4 Diskussion

Die I6sungsorientierte, praxisnahe Strategie der Good Practice (s. Kapitel 2.4) hat sich bewahrt, um einen auf
Freiwilligkeit beruhenden, kontinuierlichen Qualitédtsverbesserungsprozess in der Schweizer GG einzuleiten.
Ausgehend von der Entwicklung und Bereitstellung eines umfassenden Kriterienkatalogs flr die Schweizer
GG, wurden die Forschungsfragen mit einer Situationsanalyse, der Erfassung und Beurteilung gesundheits-
fordernder Aktivitaten in der GG (Online Befragung) und einer qualitativen Stakeholder Befragung beantwor-
tet. Im Folgenden werden methodische wie inhaltliche Aspekte aufgegriffen. Soweit zutreffend, wird auf Dis-
krepanzen innerhalb oder zwischen den Aussagen der Verpflegungsendanbieter, Produzenten/Lieferanten
und Konsumenten in Hinblick auf die Umsetzung der Qualitatsstandards eingegangen. Es ist zu beachten,
dass die Befragungsteilnehmer (Endanbieter, Produzenten/Lieferanten und Endkonsumenten) nicht unbe-
dingt denselben GG-Betrieben zuzuordnen sind.

Die Beteiligung an der Online Befragung ist in Hinblick auf den kurzen Befragungszeitraum von sieben
(deutsch) resp. drei Monaten (franzdsisch) und das geltende Prinzip der Freiwilligkeit (nichtzufallige Schnee-
ballstichprobe) zufriedenstellend. Die Besucherstatistik der Internetplattform (s. Kapitel 3.2.1) sowie direkte
Anfragen bei der Projektleitung zeigten eine kontinuierliche Nutzung der Internetplattform als Informations-
medium und speziell der Qualitatsstandards flr die betriebsinterne Qualitatsplanung durch Personen aus der
GG und Gesundheitsférderung. Auch die qualitative Stakeholder Befragung bestétigte ein grundlegendes
Interesse an der Thematik der Gesundheitsférderung durch Erndhrung. Die betroffenen Akteure missen
jedoch individuell abgeholt und Gberzeugt werden, dass ihre Beteiligung an der Online Befragung die Grund-
lagen fur die Umsetzung der Qualitétsstandards in der Branche liefert. Es bestehen offensichtlich eine gewis-
se Skepsis oder auch Angste der GG-Betriebe sowie Produzenten und Lieferanten an den Qualitatsstan-
dards gemessen zu werden und sich der Kritik aus dem Unternehmens- oder Kundenumfeld auszusetzen,
aber auch einen zusatzlichen Aufwand mit deren Umsetzung zu riskieren. Die geringe Bereitschaft der GG-
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Betriebe das kostenfrei zur Verteilung angebotene Informationsfaltblatt an ihre Gaste abzugeben kénnte sich
so erklaren.

Die Online Befragung ist mit zwei Fragebogen fur die GG-Betriebe und Produzenten und Lieferanten sehr
umfangreich. Es missen jedoch nicht beide Fragebogen ausgeflllt werden und dank der passwortgeschitz-
ten Registrierung kann der Dateneingabeprozess Uber mehrere Tage bis Wochen verteilt werden. Die Aus-
wertung von Fragebogen 1 zeigte Optimierungspotenzial auf der technischen und gestalterischen Umset-
zungsebene. So gilt es sicherzustellen, dass die Befragung vom Teilnehmenden als beendet deklariert wird.
Einzelne offene Fragen kénnen aufgrund der Datensammlung und -gruppierung (Auswertungskategorien)
neu als geschlossene Fragen gestaltet werden und die Anordnung einzelner Fragen kann verbessert werden.
Besonders kritisch erwies sich die Frage fur Verpflegungsendanbieter zur Angabe der GG-Haupt- und Ne-
benbereiche (Business, Care, Education). Entgegen der Aussage der an der Fragebogenentwicklung beteilig-
ten Branchenmitglieder, war es den meisten Betrieben nicht mdglich sich einzuordnen, was die Datenaus-
wertung nach Vergleichsebenen erschwerte.

Fragebogen 2 wurde nur von wenigen der qualifizierten Betriebe ausgeflillt. Es wird erwartet, dass mit der
Prasentation der ersten Beispiele guter Praxis (Herbst 2010) auf der Internetplattform www.gp-gemgastro.ch
weitere Betriebe motiviert sind, sich ebenfalls an diesem Teil der Good Practice Strategie, der Projekterfas-
sung, zu beteiligen. Mit der Entwicklung des mehrstufigen, stark strukturierten Beurteilungsverfahrens wurde
versucht, eine moglichst objektive und faire Beurteilung der eingereichten Projekte zu erlauben. Nach Durch-
fihrung von mindestens 10 Beurteilungen muss das Verfahren und der Auswertungsmodus mit den Juroren
evaluiert werden. Durch die parallele Beurteilung mehrerer Projekte im selben Zeitraum besteht eine Gefahr
der Bias durch direkte Vergleiche ohne genlgende Berlicksichtigung der jeweiligen betrieblichen Gegeben-
heiten. Zu evaluieren ist weiterhin die Definition der akzeptablen Diskrepanz zwischen Einzelbewertungen, die
aufgrund der einfliessenden Subjektivitat nie auszuschliessen ist. Schwierig erwies sich die Festlegung und
Einhaltung der Beurteilungszeiten pro Projekt durch die ehrenamtlich tatigen Juroren. Der Modus muss in
Absprache mit der Jury und auf Grundlage der ersten Erfahrungswerte eventuell angepasst werden.

Von vereinzelten Betrieben wurden in individuellen Gesprachen mit der Projektleitung Aufwand und Ertrag
der Teilnahme an der Online Befragung, speziell der Projekterfassung thematisiert. Der Ertrag wird in der
Regel auf rein individueller Ebene und nicht in Hinblick auf einen Beitrag zur bevolkerungsweiten Gesund-
heitsférderung gewertet. Weiterhin wurde Zurtckhaltung laut, seine Projektarbeit offenzulegen, das heisst
Investitionen zur Nutzung durch andere in der Branche zur Verflgung zu stellen. Auch in dieser Hinsicht ist
weitere Informations- und Uberzeugungsarbeit notwendig, welche sich auf die in der Stakholder Befragung
als wesentlich aufgeworfenen Fragen der geteilten Verantwortung fur eine gesundheitsférdernde Erndhrung
und die notwendige Imagepflege der GG berufen kann.

Grundsatzlich zeigte sich, dass vielen der befragten Betriebe keine spezifischen Ressourcen flr gesundheits-
fordernde Projekte zur Verflgung stehen (s. Tabelle 18, S. 40). Die dennoch durchgefihrten Aktivitaten wur-
den demnach aus Eigeninitiative und im Rahmen der bestehenden, oft knappen Ressourcen realisiert. Im
Einklang dazu steht die Beobachtung, dass die soweit zur Beurteilung eingereichten Projekte vielfach be-
schrankt dokumentiert sind (s. Kapitel 3.2.3). Auf Konsumentenseite wurde (Online Befragung) eindeutig der
Wunsch nach gesundheitsférdernden Aktivitaten in der GG gedussert. Auch die Fokusgruppen ausserten
Bedarf nach praktischer, gelebter Erndhrungsaufklarung und kamen zum Schluss, dass sie sich durch preis-
lich attraktive und gleichzeitig gesunde, schmackhafte sowie schon prasentierte Gerichte am ehesten zu
einer Verhaltensanderung motivieren kdnnten. Diesbezlglich kommt dem Thema einer Subvention von Spe-
Zialangeboten besondere Bedeutung zu, welche eine gute Verankerung der Gesundheitsférderung in der
Unternehmensphilosophie voraussetzt (s. unten).

Ein Viertel der befragten Konsumenten berichteten in der Online Befragung von Aktivitaten in ihren GG-
Betrieben, was die Hypothese bestatigt, dass sich bereits einige GG-Betriebe engagieren. Andererseits
wusste ein Drittel der Befragungsteilnehmer nicht, ob Aktivitaten in ihnrem GG-Betrieb stattgefunden haben.
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Es ist unklar, ob dies auf Desinteresse, mangelndes Verstandnis Uber gesundheitsfordernde Massnahmen,
oder ungeeignete Kommunikationsmittel im Rahmen der Aktivitaten zurtickzufuhren ist. Die Anzahl an Betrie-
ben, die erst noch fUr ein derartiges Engagement zu gewinnen sind ist aber generell nicht zu unterschéatzen.
Ein wesentlicher Aspekt ist dabei die Verankerung von Gesundheitsférderung durch Erndhrung (und Bewe-
gung) im Unternehmensleitbild, wie es fir GG-Betriebe im Erziehungs- sowie Gesundheits- und Sozialbe-
reich bereits haufig der Fall ist (s. Abbildung 12, S. 39). So unterstrichen die Experten als wesentliche Grund-
lage fur die erfolgreiche Umsetzung der Qualitatsstandards, dass alle Unternehmens- und GG-Betriebsstufen
hinter einem betrieblichen Gesundheitskonzept stehen missen. Gleiches gilt fir Produzenten und Lieferan-
ten, die mit Ihrem Sortiment einen wesentlichen Beitrag zur ausgewogenen Erndhrung in der GG leisten und
ihre Kunden (GG-Betriebe und deren Gaste) darliber angemessen informieren missen. Kernelement in die-
sem Austausch zwischen Verpflegungsendanbieter und Produzenten/Lieferanten sind Leistungsverzeichnis-
se resp. Spezifikationen, flr welche es auf beiden Seiten in Hinblick auf eine bessere Qualitatskontrolle in der
GG deutlichen Entwicklungsbedarf gibt (s. Tabelle 20, S. 41 und S. 42). Diese und weitere fUr die Umsetzung
der Qualitdtsstandards als wichtig kommunizierte Aspekte (s. S. 51) werden bei der Fortsetzung des Projekts
einfliessen.

Die Umsetzung der Qualitatsstandards setzt eine korrekte Einschatzung der Situation in der GG voraus, dies
auf Grundlage der im ersten Teil der Online Befragung erhobenen Daten. Grundsaétzlich zeigte sich das klas-
sische Bild in Bezug auf die Bewirtschaftungsformen der GG-Betriebe (s. Abbildung 8, S. 32). Die Personal-
gastronomie wird mehrheitlich in Fremdregie, Spital- und Heimkichen hingegen vollumfanglich und die
Schulgastronomie mehrheitlich in Eigenregie gefuhrt. Der aufgrund der undifferenzierten Zuordnung des
Hauptbereichs definierte ,,Mehrfachbereich” kdnnte auf die Teilnahme von Cateringunternehmen an der Be-
fragung zurtckzufUhren sein, die einerseits Restaurants in verschiedenen Bereichen fUhren und aus ihrer
Sicht dies in Eigenregie tun. Die Aufforderung an die Cateringunternehmen, ihre Einzelbetriebe zur Teilnahme
an der Befragung aufzurufen wurde teilweise hachgekommen, wobei auch das Auftrag gebende Unterneh-
men mit der Teilnahme einverstanden sein muss.

In Hinblick auf die sich an der Befragung beteiligten GG-Betriebe war die Beteiligung von Betrieben aus dem
Erziehungsbereich, speziell Kleinkinderbereich nicht unerwartet gering. Vor allem in der Deutschschweiz
fehlen hier entsprechende Strukturen und die Befragungsteilnahme aus der franzésischen Schweiz war ge-
nerell noch gering. Im Hinblick auf Aussagen von Experten zum Erfolg des Fourchette Verte-Konzepts in der
Westschweiz, speziell im Kleinkinderbereich, wére jedoch eine hdhere Teilnahme erwartet worden, unter
anderem, da die Stiftung Fourchette Verte (Advisory Board Mitglied) dazu aufgerufen hatte.

Eine kompetente Umsetzung der Qualitatsstandards in einem Betrieb setzt entsprechendes Fachwissen
seitens der Mitarbeiter voraus. Es zeigte sich, dass speziell im Projektmanagement weniger haufig Weiterbil-
dungen besucht wurden (s. Tabelle 11, S. 34 und S. 49). Dies kénnte ein Hinweis darauf sein, warum zum
einen wenig Projekte im Rahmen der Online Umfrage eingereicht wurden, aber auch warum die eingereich-
ten Projektdokumentationen qualitativ stark variierten.

Die Betrachtung verschiedener Aspekte des Verpflegungsangebots zeigte Entwicklungsbedarf auf. Die von
mehrheitlich grossen Betrieben bei der Speiseplanung berlcksichtigten sehr allgemeingultigen Empfehlun-
gen sind letztendlich grobe Rahmenvorgaben fur die Umsetzung spezifischer Empfehlungen, wie jener der
Fachgesellschaften (s. Tabelle 12, S. 34). Es ist deshalb abzuklaren, inwieweit konkreter Bedarf an einer
fachlichen Beratung besteht beziehungsweise ob die Befragungsteilnehmer sich nicht bewusst waren, wel-
che Empfehlungen genau umgesetzt werden. Auf Seiten der Konsumenten sind zumindest die SGE-
Lebensmittelpyramide und die Kampagne 5 am Tag sehr bekannt (s. Abbildung 15, S. 45). Das heisst, die
GG-Betriebe kdnnten hierauf im Rahmen von gesundheitsférdernden Aktivitdten Bezug nehmen und mit den
Gasten kommunizieren. Die SGE kdnnte zudem die GG vermehrt fUr breitenwirksame Informationsstreuung
und Aufklarung unter dem Aspekt der betrieblichen Gesundheitsforderung nutzen und unterstitzen. Die
Herausforderung besteht jedoch darin, wie die Experten- und Gruppengesprache zeigten, die theoretischen
Inhalte in Informationen zum Anfassen umzusetzen.
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In Bezug auf das téagliche Lebensmittelangebot wurde eine Positivliste aus den Qualitdtsstandards abgefragt.
Das von den befragten Verpflegungsanbietern und Konsumenten gelieferte Bild war sehr ahnlich (s. Tabelle
13, S. 35 und Tabelle 22, S. 45). Eine Interpretation der Daten fUr die Lebensmittelgruppe der teilentrahmten
Milchprodukte erwies sich als schwierig, da unklar bleibt, ob alternativ nur vollfette oder gar keine Milchpro-
dukte im Angebot sind. NUusse/Samen und Vollkornbrot sind seltener im Angebot, was preislich bedingt sein
durfte. Allerdings wird flr Vollkornbrot auf Grundlage der Konsumentenbefragung das in den Qualitatsstan-
dard definierte Muss praktisch erfullt. Auffallend ist die Diskrepanz in Hinblick auf die Abgabe von kostenfrei-
em Trinkwasser. Knapp 10% der befragten Verpflegungsendanbieter, aber 40% der Konsumenten berichte-
ten, dass Trinkwasser kostenpflichtig abgegeben wird. Da sie vermutlich verschiedene GG-Betriebe repra-
sentieren, kann dies moglich sein, andererseits ist denkbar, dass Konsumenten nicht immer das ganze An-
gebot wahrnehmen.

Standardisierte Rezepturen kommen in den meisten Betrieben nur teilweise zur Anwendung, was das kreati-
ve Arbeiten von Kéchen unterstreicht (s. Abbildung 9, S. 35). Besonders kleine Betriebe arbeiten ohne stan-
dardisierte Rezepturen, was mit dem zahlenmassig geringeren Personal zusammenhéngen kdnnte, das zu
koordinieren ist. Anderseits ist der Aufwand der Rezepturerfassung und -verwaltung fUr einen kleinen Betrieb
anteilsmassig grosser. Die mehrheitlich in Fremdregie geflihrten Business-Betriebe richten sich hingegen
typischerweise an standardisierte Vorgaben von ihren grossen Cateringunternehmen und im Bereich Care
durfte die Verwendung standardisierter Rezepturen auch ein Hinweis auf eine patienten-/bedarfsgerechte
Erndhrung (Diaten) sein.

In Hinblick auf die Kommunikation zwischen Verpflegungsendanbieter und Konsumenten zeigten sich einige
Ahnlichkeiten aber auch Diskrepanzen. Vergleicht man die wichtigsten Faktoren bei der Speiseplangestal-
tung der GG-Betriebe (s. Abbildung 10, S. 36) mit den fur die Konsumenten wichtigsten Faktoren bei der
Speisenauswahl (s. Abbildung 16, S. 46) fallt dringender Abstimmungsbedarf in Bezug auf den Faktor Ge-
schmack auf. Dieser ist flr die Konsumenten der wichtigste Faktor, wird aber von den Endanbietern erst an
siebter Stelle berticksichtigt. Was der GG-Betrieb unter gesundheitlichen Aspekten an vierter Stelle einstuft,
dUrfte sich seitens Konsumenten - beziehen wir die Aussagen aus den Fokusgruppen mit in die Betrachtung
ein - in den Aspekten einer frischen Zubereitung vor Ort, dem Kalorien- und Nahrstoffgehalt ausdriicken. Die
Verwendung von Bio und Fairtrade Produkten war fur beide Gruppen von untergeordneter Bedeutung. Ver-
mutlich mehrheitlich aus Kostengrinden, wie die Aussagen von Experten aus GG-Betrieben und seitens
Zulieferer schliessen lassen. Sie verbinden mit diesen Produkten einen erhdhten Gesundheitswert, was aus
wissenschaftlicher Sicht nicht bewiesen ist, missen sie aber teuer einkaufen und absetzen. Richtigerweise
interpretieren sie die mangelnde Nachfrage nach Menus mit Bioprodukten als ein Desinteresse seitens Kon-
sumenten, welches aber durchaus auch finanziell bedingt sein kénnte. In Hinblick auf den Preis zeigte sich
bei der Konsumentenbefragung, dass 15% der Konsumenten den in der GG fur ein MenU bezahlten Preis
offensichtlich nicht bewusst wahrnehmen und somit keine Auskunft dartber geben kénnen. FUr sie ist der
Preis maglicherweise von untergeordneter Wichtigkeit und sie waren bei entsprechender Uberzeugung be-
reit, fUr ein ,gesundes TagesmenU“ mehr zu zahlen. Die von den GG-Betrieben und den Konsumenten an-
gegebene mittlere Preisspanne fur ein TagesmenU war vergleichbar im Bereich von ca. 9 bis 12 CHF.

In Hinblick auf Angaben auf dem Speiseplan zeigte sich, dass die Konsumenten vor allem an den Lebensmit-
teln im Angebot, dem was auf dem Teller ist, interessiert sind, weniger an spezifischen Angaben zu Nahrstof-
fen (s. S. 46). Generell winscht man sich mehr Transparenz bei der Deklaration der Fleischherkunft und von
Allergenen und Zusatzstoffen, das heisst eine bessere Sichtbarmachung. Dies sollten die Verpflegungsend-
anbieter, im Sinne der lebensmittelbasierten Qualitatsstandards bertcksichtigen. Sie gaben zwar an die
Wilnsche der Gaste bei der Speiseplangestaltung ernst zu nehmen, vor allem in kleinen Betrieben (s. Abbil-
dungen 10 und 11, S. 36), aber in mittleren und grossen Betrieben sind die Konsumenten seltener im
Verpflegungs- oder Ernahrungsbeirat vertreten und kdnnen so nicht den notwendigen Beitrag zum Erndh-
rungskonzept liefern (s. Tabelle 15, S. 38). Auf Konsumentenseite wussten anderseits 55% nicht, ob es einen
derartigen Beirat gibt und weitere 20% wussten nicht, wie ein bestehender Beirat zusammengesetzt ist (s. S.
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47). Dies kdnnte auf ein fehlendes Interesse oder fehlende Kenntnis fir eine Mitarbeit/Engagement zurlickzu-
fUhren sein. Beides Griinde, die Sensibilisierung der Konsumenten fur eine gesundheitsfordernde GG voran-
zutreiben. In dieser Hinsicht sind die GG-Betriebe auch gefordert noch systematischer Rickmeldungen bei
den Konsumenten abzuholen, zu dokumentieren und vor allem auch darauf zu reagieren (s. Tabellen 16 und
17, S. 38/39 und S. 47). Eine intensive Feedbackkultur wird wesentlich zur Zufriedenheit der Kunden und zur
Qualitatssteigerung beitragen, allerdings auch mehr Ressourcen beanspruchen. Dies wurde auch abschlies-
send von den Experten unterstrichen, denn dynamische, offene und flexible Betriebe, die stets Verbesserun-
gen anvisieren werden von den Endkonsumenten wahrgenommen und honoriert.

5 Schlussfolgerung

Die Schweizer Qualitatsstandards wurden in einem interaktiven Ansatz mit verschiedenen Stakeholdern und
somit unter Einbezug der Praxis entwickelt. Gestlitzt auf eine Problemanalyse und unter Berticksichtigung
geltender wissenschaftlicher Erkenntnisse wurde ein Instrument geschaffen, welches der Praxis den Weg zu
gesunden Verhdltnissen (gesunde Organisationen) weist und den in der GG anzutreffenden Personengrup-
pen die Anforderungen an ihr Verhalten aufzeigt (kompetente Personen). Das Ziel einer gesundheitsférdern-
den GG im Auge, heisst es die Strategie der Good Practice konsequent weiterzuverfolgen. Die Erndhrungs-
wissenschaftlerinnen und Praktiker der BFH und SGE setzen gemeinsam mit Akteuren der GG und begleitet
durch das Advisory Board (s. Kapitel 2.2) die Arbeit im Rahmen eines durch das BAG und die SV Stiftung
finanzierten Nachfolgeprojekts fort (s. http://www.bfh.ch/forschung/projektdatenbank.html). Nach der erfolg-
ten, grundlegenden Sensibilisierung und Bestandsaufnahme befasst sich das Projekt , Gesundheitsfordernde
Gemeinschafttsgastronomie: Systemische Umsetzung und kontinuierliche Erfolgskontrolle der Qualitédtsstan-
dards* mit der konkreten Massnahmenplanung und Umsetzung der Schweizer Qualitatsstandards in GG-
Betrieben beziehungsweise in den ihnen tbergeordneten Unternehmen/Institutionen. In Zusammenarbeit mit
Pionierbetrieben soll ein dialogisches Methodenmodell entwickelt werden, mit welchem Unternehmen und
ihre GG-Betriebe Massnahmen zur Umsetzung der Schweizer Qualitdtsstandards erarbeiten kénnen. Die
Pionierbetriebe sollen anschliessend bei der Realisierung des individuellen Massnahmenkatalogs begleitet
werden. Dieser Prozess soll im Rahmen der BAG Initiative action santé erfolgen. Auf diese Weise wird ein
praxistaugliches Dienstleistungssystem zur Umsetzung der Schweizer Qualitdtsstandards aufgebaut und
getestet. Zudem wird der Bekanntheitsgrad der Schweizer Qualitdtsstandards ein Jahr nach deren Bereit-
stellung gepriift, um auf dieser Grundlage die Offentlichkeitsarbeit fir eine gesundheitsférdernde GG gezielt
zu gestalten. Schrittweise werden so den Konsumentinnen und Konsumenten Ernahrungsverhaltnisse gebo-
ten, welche die Optimierung ihres Lebensstils unterstiitzen. Gleichzeitig kann ihnen vermehrte Eigenverant-
wortung flr inr Gesundheits- und Ernahrungsverhalten Ubertragen werden.

Die gewonnen Erkenntnisse fliessen in den Aufbau eines Monitorings ein, welches eine regelméssige Evalua-
tion der Aktivitaten in der Branche gewahrleisten soll.
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7 Stellungnahmen der Forschungspartner

Schweizerische Gesellschaft fir Erndhrung SGE. Christian Ryser, Geschéaftsflihrer

Die Schweizerische Gesellschaft fur Ernahrung SGE als nationale Fachinstanz fir Erndhrungsfragen hat sich
zum Ziel gesetzt, auf der Verhaltens- aber auch der Verhaltnisebene mittels wissenschaftlich fundierter und
zielgruppengerechter Empfehlungen zur Férderung eines gesunden Ernadhrungsverhaltens beizutragen. Um
dieses hochgesteckte Ziel zu erreichen, ist die SGE auf die Nutzung verschiedener Kanale und Kooperatio-
nen angewiesen. Dazu gehdren auch Unternehmen, die das Ernahrungsverhalten von Konsumentinnen und
Konsumenten mittels ihres Verpflegungsangebots wesentlich beeinflussen kdnnen. Im Projekt ,,Qualitats-
standards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie” der Berner Fachhochschule (BFH), der
Haute école de santé — Genéve (HEdS) und der SGE werden alle wesentlichen Grundlagen geschaffen, auf
welche die Unternehmen — vom Lieferanten bis zum Verpflegungsendanbieter — zur Optimierung des Ver-
pflegungsangebots zurtickgreifen kdnnen. Der partizipative Ansatz sowohl im Bereich Forschung als auch in
der Praxis in Form des Einbezugs aller relevanten Akteure auf nationaler Ebene entspricht der grundsétzli-
chen Anforderung an Interventionen von Gesundheitsférderung und Préavention. Die SGE ist stolz darauf, als
Fach- und Praxispartner mit Kompetenz und Engagement zusammen mit der BFH und der HEdAS mitwirken
zu kénnen und ist Uberzeugt davon, dass das pionierhafte Projekt Massstabe setzt, deren Anwendung die
ausgewogene Ernahrung vieler Menschen in der Schweiz férdern helfen.

Haute école de santé — Genéve, Filiere en Nutrition et diétetique. Raphaél Reinert, chargé de cours HES

De nouveaux champs d’activités doivent étre développés si I’'on veut qu’une profession évolue et soit
reconnue par la communauté. Ces développements permettront d’offrir aux futur-e-s jeune-s diététicien-ne-
s une large palette de places de travail et leur donneront la possibilité de débuter leur carriere professionnelle
dans le domaine qui les intéresse et ou ils/elles pourront s’épanouir. Un de ces champs d’activités est la
restauration collective. De nombreux pays dont la France bénéficient de restaurants de collectivité ou des
diététicien-ne-s oeuvrent pour la promotion de la santé a travers I'alimentation. En Suisse, les diététitien-ne-s
qui travaillent dans ce domaine sont encore rares et la reconnaissance de cette restauration doit encore
évoluer.

Le projet « Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé » est un projet
ambitieux qui s'intéresse entre autres a la composition de I'offre alimentaire et a la communication prise dans
le sens large du terme dans le milieu de la restauration collective. Les résultats de ce projet sont en faveur
d’une meilleure visibilité (et une augmentation) des spécialistes de la nutrition ainsi qu’une meilleure
reconnaissance, par les spécialistes de la santé publique, de la restauration collective comme étant un
domaine nécessaire pour la promotion de la santé. Ce projet bénéficie d’un atout majeur : la collaboration
des deux filieres de formation des diététicien-ne-s. En effet, ce projet est mené de maniére scientifique par
les filieres Nutrition et diététique et la Société Suisse de Nutrition. Cette collaboration est importante
puisqu’elle permet d’offrir aux étudiant-e-s une formation adaptée au terrain et issue des dernieres
connaissances de la recherche. Les professionnels de la restauration collective étant partie prenante de ce
projet, il est possible de connaitre et relever les besoins et les particularités des professionnels de la branche
afin d’adapter la formation spécifique a la restauration collective avec plus de précision et de finesse.

Cette triade, entre la formation, le terrain et la recherche a les moyens de jouer un rble essentiel dans la
planification et le développement d’une politique nutritionnelle en restauration collective. Il reste de
nombreuses étapes a franchir et le développement de nouveaux champs d’activités ne se fera pas de
maniere immeédiate. Ce projet « Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé »
est la base indispensable pour le développement de nouveaux domaines et de nouvelles possibilités pour la
promotion de la santé.
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Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit. Sigrid Beer-Borst und Karin Haas, Dozierende ange-
wandte Forschung & Entwicklung und Studiengang Erndhrung und Diétetik

Der Fachbereich Gesundheit der Berner Fachhochschule mit den Disziplinen Erndhrung und Diatetik, He-
bammen, Pflege und Physiotherapie verfolgt einen erweiterten Leistungsauftrag. Dieser umfasst praxisorien-
tierte Ausbildungen auf Bachelor- und teilweise Master-Stufe, Weiterbildungen (CAS, MAS, usw.), anwen-
dungsorientierte Forschung und Entwicklung (aF&E), Wissenstransfer und Dienstleistungen fur Dritte. Die
Forschung ist interdisziplindr ausgerichtet und befasst sich unter anderem schwerpunktartig mit Fragen der
Gesundheitsférderung und Pravention. Mit der Praxis fur die Praxis sollen gesunde Lebensrdume oder Ver-
héltnisse geschaffen und individuelle Ressourcen breitenwirksam gestarkt werden. Auf Grundlage der
Definition von Gesundheit und dem Verstandnis von Gesundheitsférderung in der Ottawa-Charta ist das
Konzept des Setting-Ansatzes entstanden. Der alltdgliche Lebensraum gilt danach als ein Ort, in dem
Interventionen greifen. Ein solches Setting ist die Gemeinschaftsgastronomie, welches die aF&E Erndhrung
und Diétetik als Forschungsfeld seit 2007 kontinuierlich aufbaut, um eine Branche und ihre Akteure langfristig
bedarf- und zielorientiert zu begleiten. Die Kooperation der Fachhochschulen Bern und Genf mit externen
Fach- und Praxispartnern, wie der Schweizerischen Gesellschaft flr Ernahrung SGE und dem Schweizer
Verband fur Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie SVG, ermdglicht Gberregional nachhaltige Ent-
wicklungen auszulésen. Dabei wird auch der Aus- und Weiterbildung von Erahrungsberater/-innen FH/HF
und anderen Fachkraften Beachtung geschenkt, sowie der Entwicklung und dem Angebot von Dienstleis-
tungen. Dank der Strategie der Good Practice erlaubt das Forschungsprojekt Qualitétsstandards einer
gesundheitsfordernden Gemeinschaftsgastronomie einer Branche Uber sprachliche und geographische
Grenzen hinweg neue Wege zu beschreiten. Sie wird motiviert aus eigener Initiative im Sinne der Prinzipien
Partizipation, Empowerment und Chancengleichheit zu handeln. Wir freuen uns, nicht zuletzt dank weiterer
finanzieller Unterstitzung seitens des Bundesamts fur Gesundheit und neu der SV Stiftung das Vorhaben
»Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie” weiterfiihren zu kénnen.
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8 Dank

Unser ganz besonderer Dank gilt den Kolleginnen und Kollegen der Forschungsgruppe und aus den Instituti-
onen. Sie alle haben mit Inrem grossen Engagement die erfolgreiche Realisierung dieses Projekts ermdglicht.
Dem Bundesamt fur Gesundheit, allen voran Frau Nadine Stoffel-Kurt und Frau Liliane Bruggmann, danken
wir fir das grosse Vertrauen und die gute Zusammenarbeit. Dem Schweizer Verband fur Spital-, Heim- und
Gemeinschaftsgastronomie (SVG) danken wir fir die Unterstitzung des Projekts als Branchenpartner. Den
Mitgliedern des Advisory Boards sowie der Jury (s. www.gp-gemgstro.ch) sind wir flir die intensive und kon-
struktive Zusammenarbeit sehr verbunden. Den Firmen Mediacoding GmbH, Publitest — mafo concept
GmbH und Pharmalingua, Dunkel-de Raad danken wir flr die Kooperation im Rahmen des Forschungspro-
jekts.

Kontakt Projektleitung

Frau Sigrid Beer-Borst, Dipl. Oec-troph. UNIV
Leiterin aF&E Erndhrung und Diétetik

Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit
Murtenstrasse 10

3008 Bern

Email sigrid.beer@bfh.ch

Tel. +41 (0)31 8483586
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Anhang

A1 Liste der Vertffentlichungen 2007 bis 2010 (Fachartikel, Medienbeitrage, Prasentationen, etc.)

A2  Schweizer Qualitdtsstandards fur eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie (deutsch)
Fir franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements®

A3  Checklisten (deutsch)

a) Verpflegungsendanbieter
b) Produzenten/Lieferanten
Fir franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements”

A4 Schweizer Qualitdtsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie — fir mehr Genuss und Gesundheit
Ein Informationsfaltblatt fur Konsumentinnen und Konsumenten und andere interessierte Kreise
(deutsch)

Far franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements®

A5 Fragebogen (deutsch), Version PDF

a) Verpflegungsendanbieter (Fragebogen 1 und 2)

b) Produzenten/Lieferanten (Fragebogen 1 und 2)

¢) Konsumenten

Far die Online Version, siehe Projektinternetplattform www.gp-gemgastro.ch , Navigationspunkt ,,Pro-
jektteilnahme >> Online Befragung® (deutsch) bzw. www.gp-restocoll.ch , Navigationspunkt ,Partici-
pation >> Enquéte en ligne” (franzdsisch)

AB  Auswertungskriterien (betriebliche Rahmenbedingungen) der Online Befragung fur Verpflegungsend-
anbieter und Produzenten/Lieferanten

A7  Beurteilungschecklisten (deutsch), Version PDF
a) Verpflegungsendanbieter
b) Produzenten/Lieferanten
Fur franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements”

A8  Prasentation und Gratulation ,Beispiel guter Praxis® (Beurteilungsverfahren)

A9  Leitfaden Fokusgruppen/Experteninterviews (deutsch, franzdsisch)
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Anhang 1

Liste der Veroffentlichungen 2007 bis 2010 (Fachartikel, Medienbeitrage, Prasentationen, etc.

Al



Qualitatsstandards fiir eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftgastronomie

A1 Liste der Veroffentlichungen 2007-2010

Vortrage/Veranstaltungen/Poster

Autorer/Herausgeber Zeitsohrift/Kongress/Veranstaltung Monat / Jahr

Sigrid Beer-Borst, Karin Haas,
Raphael Reinert, Christian Ryser

Karin Haas, Sigrid Beer-Borst, Meike
E. Tecklenburg, Raphael Reinert,
Christian Ryser

Kathrin Favero
Sigrid Beer-Borst

Angéline Chatelan, Stefan
Siegenthaler

Sigrid Beer-Borst, Raphaél Reinert

Angéline Chatelan

Meike Tecklenburg

Meike Tecklenburg, Karin Haas,
Angéline Chatelan, Raphaél Reinert,
Christian Ryser, Stefan Siegenthaler,
Angelika Welter, Sigrid Beer-Borst

Sigrid Beer-Borst
Sigrid Beer-Borst

Raphaél Reinert

Karin Haas, Pascale Muhlemann,
Raphaél Reinert, Stefan Siegenthaler,
Ozlem Schader, Sigrid Beer-Borst

Raphaél Reinert, Sigrid Beer-Borst
Sigrid Beer-Borst

Sigrid Beer-Borst

Raphaél Reinert, Sigrid Beer-Borst
Karin Haas, Sigrid Beer-Borst

Forschungsgruppe ,,Good Practice —
Gemeinschaftsgastronomie” (ed.)

Sigrid Beer-Borst
Sigrid Beer-Borst

The Good Practice concept: Chances and constraints to a health promotion strategy =~ 2nd World Congress of Public Health September 2010
applied with parts of the Swiss food service industry. A field report. (Poster) Nutrition, Porto/Portugal
Food based quality standards for health-promoting communal catering in 2nd World Congress of Public Health September 2010
Switzerland. (Poster) Nutrition, Porto/Portugal
Prévention dans les domaines de I'alimentation et de I'activité physique (Poster) 20th IUHPE World Conference on Health Juli 2010
Promotion
Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie, Treffen BAG / GS EDK, Bern Juli 2010
Hintergriinde und Inhalte des Forschungsprojekts (Vortrag)
Umsetzung von Qualitdtsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie: ein Jahreskongress SVDE ASDD, 23/24. April April 2010
Arbeitsgebiet fur dipl. Ernahrungsberaterinnen HF/FH. Implémentation de standards 2010, Lausanne
de qualité dans la restauration collective: un domaine pour les diététicien-ne-s dipl.
ES/HES. (Vortrag)
La recherche, la formation et la pratique professionelle en restauration collective. Swiss Congress fur Health Professions, April 2010
(Vortrag) Fribourg
Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé. La Seminaire Restauration Collective, HES, Februar 2010
recherche collabore avec la branche pour la branche. (Vortrag) Geneéve
Qualitatsstandards einer gesundheitsfordernden Gemeinschaftsgastronomie. Fachtagung Didtkéche, Bern November 2009
Forschung mit der Praxis fir die Praxis. Meike Tecklenburg (Vortrag)
Gesundheitsférderung in der Gemeinschaftsgastronomie. Der ,Good Practice” Swiss Public Health Conference, Zlrich August 2009
Ansatz (Poster)
Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie (Vortrag) = BFH, Informationsaustausch der Juni 2009
Forschenden WGS, 25.6.2009
Die Gemeinschaftsgastronomie, ein ideales Setting fur Pravention und Hochschule Albstadt-Sigmaringen Mérz 2009
Gesundheitsférderung. (Vortrag)
Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé. (Vortrag) Institut Paul Lambin, Bruxelles Marz 2009
Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie: Xll. Dreilandertagung der SGE, DGE und September 2008
Forschung mit der Praxis fur die Praxis. (Poster) OGE
Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé Gastronomia, Lausanne November 2008
Projektvorstellung: Qualitatsstandards einer gesundheitsfordernden BFH, Fachbereich Gesundheit, Studiengang = Oktober 2008
Gemeinschaftsgastronomie (Vortrag) Ernahrung & Diétetik, Modul
Gesundheitsforderung u. Pravention
Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie. Sitzung der Grossratsgruppe Berner September 2008
Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé. (Vortrag) Fachhochschule
Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé. (Vortrag) Ernahrungsplattform des BAG, Bern Oktober 2008
Lehre und Forschung an der Berner Fachhochschule. Getting fit for research: den SVDE Jahreskongress, Basel Mérz 2008
praxisnahen Zugang zur Forschung schaffen. Doing research: Forschung praxisnah
betreiben (2 Vortrage)
Qualitétsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie (Poster) Erster Forschungstag der Schweizerischen Juni 2008
Fachkonferenz Gesundheit
Good, better, best. Der gemeinsame Weg zu mehr Eméahrungsqualitéat. (Vortrag) SVG Generalversammlung, Bern April 2008
Qualitatsstandards einer gesundheitsfordernden Gemeinschaftsgastronomie (Vortrag) =~ Sitzung des Schulrats der Berner Januar 2008

Fachhochschule

Wissenschaftliche Publikationen und Berichte

Autoren/Herausgeber Zeitsohrit/Kongress/Veranstaltung Monat / Jabr

Sigrid Beer-Borst, Stefan Siegenthaler

Forschungsgruppe ,,Good Practice —
Gemeinschaftsgastronomie” (ed.)

Forschungsgruppe ,Good Practice —
Gemeinschaftsgastronomie” (ed.)

Sigrid Beer-Borst ,Karin Haas, Ozlem
Schader, Stefan Siegenthaler,
Raphaél Reinert, Pascale MUhlemann

Essen zum Genusserlebnis machen: eine Herausforderung flr die interprofessionelle
Behandlung von Menschen mit psychischen Erkrankungen

Psych Pflege Heute 2010 (in print) August 2010

Schweizer Qualitatsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie Dezember 2009
Schweizer Qualitdtsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie — fir mehr Genuss Dezember 2009
und Gesundheit (Informationsfaltblatt fir Konsument/innen und weitere Interessierte,

in Deutsch und Franzdsisch).

Nutritional quality in communal catering: a public health issue. A State of the art Juni 2009

report on behalf of the Federal Office of Public Health and Bern University of Applied
Sciences

Zeitschriften / Zeitungen (min 1/z Seite Linge)

Autoren/Herausgeber Zeitschrif/<ongross/Veranstaltung Monat/ Jahr

Angelika Wiesner
Sigrid Beer-Borst, Renata Heusser

Sigrid Beer-Borst
Sigrid Beer-Borst

Sigrid Beer-Borst

Sigrid Beer-Borst, Meike E.
Tecklenburg

Meike E. Tecklenburg, Sigrid Beer-
Borst

Giuseppe Wiest
Angelika Wiesner

Sigrid Beer-Borst
Sigrid Beer-Borst

Qualitatsstandards fiir eine genussvolle Erndhrung ausser Haus Kf info, Nr. 38, Konsumentenforum Juli 2010

Qualitatsstandards flir die Gemeinschaftsgastronomie GastroFacts Business Magazin, Edition Mérz 2010
1/10

Praxisorientiert forschen. Alimenta 22/2009 Alimenta Oktober 2009

Heute arbeiten nur wenige dipl. Ernahrungsberater/innen in der Ernahrungs-Info-Nutrition/Nutrizione 5/2009 = Oktober 2009

Gemeinschaftsgastronomie. Und 20157 En 2009, quelques diététicien-ne-s
travaillaient dans le domaine de la restauration collective. Et en 2015 ?

Mitarbeitende ausgewogen verpflegen Helsana Kundenmagazin August 2009

Praxisnahe Standards erarbeiten. Alimenta 15/2009 Alimenta Juli 2009
Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie. 4/2009 Salz und Pfeffer Juni 2009
Fette Kost fur fette Kids Berner Zeitung Dezember 2008
Gemeinsam essen — gesund essen Kf info, Nr. 33, Konsumentenforum Dezember 2008
Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie. 7/2008 | Salz und Pfeffer Juni 2008

Praxisorientiert forschen. Alimenta 16/2008 Alimenta August 2008

Ankiindigungen Print (kurzer Text)

Autoren/Herausgeber Zeitschrif/Kongress/Veranstaltung Monat/ Jahr

Christian Ryser, SGE
BAG
SVG
SVG

BAG
BFH, Fachbereich Gesundheit

Christian Ryser, SGE
SGE
SVG

Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie Tabula Nr. 2, Interna/Tabula Juni 2010
Gesundheitsférderung in der Gemeinschaftsgastronomie Spectra Nr. 80, BAG Mai 2010
Projekt ,Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernder Gemeinschaftsgastronomie” | SVG, Salz & Pfeffer April 2010

Im Salz & Pfeffer Nr. 1 Januar/Februar 2010. Onlinebefragung zum Thema SVG Aktuell (im Salz & Pfeffer) Marz 2010
,gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie”

Spectra Nr. 79, Februar 2010. Umfrage zur gesundheitsférdernden Spectra, BAG Februar 2010
Gemeinschaftsgastronomie

Wie gut ist lhre Mensa? Umfrage zur Qualitat in der Gemeinschaftsgastronomie. Frequenz, BFH Fachbereich Gesundheit November 2009
Frequenz 11/09

Qualitdtsstandards flir die Gemeinschaftsgastronomie Tabula Nr. 2, Interna/Tabula Juni 2009

Jahresbericht 2008 2009
SVG Aktuell (im Salz & Pfeffer) November 2008

Gesundheitsférdernde Gastronomie. Restauration collective promouvant la santé
Im Salz & Pfeffer Nr. 7, Oktober/November 2008

e

a/f

a/f

a/f

d,f

d,f

o o o o

a/f



Ankiindigungen Print (kurzer Text) Fortsetzung

Autoren/Herausgeber Zeitsohrit/Kongress/Veranstaltung Monat / Jabr

Pascale MUhlemann, SGE Internetplattform ,,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie” Tabula Nr. 3, Interna/Tabula September 2008 d/f
Pascale Mihlemann, SGE Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie. Tabula Nr. 2, Interna/Tabula Juli 2008 d/f
Pascale Muhlemann, SGE Forschungsprojekt gestartet Tabula Nr. 1, Interna/Tabula Marz 2008 arf
SVG Projekt: Qualitatsstandards einer gesundheitsfordernden Gemeinschaftsgastronomie = SVG Jahresbericht 2007 (im Salz & Pfeffer) Februar 2008 d

Ankiindigungen Newsletter (digital)

Autoren/Herausgeber Zeitschrif/ongress/Veranstaltung Monat/ Jahr

Compass Group Good Practice — Schweizer Qualitatsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie Compass Group - Newsletter Mérz 2010
http://welcome.compass-
group.ch/index.php?id=19128L =2%2F%2Fassets %2Fsnippets % 2Freflect%2Fsnippe
t.reflect. php%3Freflect base
Schweizerische Gesellschaft fur Schweizerische Qualitatsstandards fur eine gesundheitsfordernde SGE Newsletter fur Lehrpersonen Mérz 2010 arf
Erméhrung Gemeinschaftsgastronomie. Standards de qualité suisses pour une restauration
collective promouvant la santé. (1 A4 Seite)
Schweizerische Gesellschaft fur Projekt ,Qualitétsstandards einer gesundheitsférdernden SGE Newsletter Februar 2010 arf
Ernéhrung Gemeinschaftsgastronomie”. Februar 2010 (Nr 7)
Bundesamt fur Gesundheit Qualitdtsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie Verbraucherschutz — Newsletter des BAG Februar 2010 arf
Gesundheitsférderung Schweiz Schweizer Qualitdtsstandards flr gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie Gesundheitsférderung Schweiz, Januar 2010 arf
e-letter
Nutrinet.ch Umfrage ,gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie” gestartet. Enquéte NUTRINET - INFO Januar 2010 Januar 2010 arf
,Restauration collective promouvant la santé“ démarrée.
Konsumentenforum Konsumentenumfrage zur Gemeinschaftsgastronomie ist gestartet Konsumentenforum Newsletter Dezember 2009 d
Nutrinet.ch Umfrage zu ,Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden NUTRINET — INFO Oktober 2009 Oktober 2009 arf
Gemeinschaftsgastronomie”. Enquéte ,Standards de qualité pour une restauration
collective promouvant la santé”
Nutrinet.ch Forschungsprojekt ,Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden NUTRINET — INFO Oktober 2008 Oktober 2008 d/f

Gemeinschaftsgastronomie”. Projet de recherche ,Standards de qualité pour une
restauration collective promouvant la santé”

Ankiindigungen/News auf www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch / www.restauration-collective.ch

Monat / Jahr

Auswahl von Beispielen guter Praxis, Schweizer Qualitatsstandards — Corrigendum ; Sélection d‘exemples de bonne pratique, Standards de qualité suisse - Corrigendum Mai 2010 d/f
Beispiele guter Praxis gesucht; Exemples de bonne pratique recherchés Mai 2010 d/f
Branchen- und Konsumentenbefragung lauft weiter!! ; L’enquéte des branches et des consommateurs continuel!! April 2010 d/f
L’enquéte en ligne pour la branche et les consommateurs a démarré Marz 2010 f
Standards de qualité a présent en ligne Februar 2010 f
Online Branchen- und Konsumentenbefragung gestartet Dezember 2009 d
Schweizer Qualitatsstandards jetzt online Dezember 2009 d
Hintergrunddokument ,Qualitatsbegriff*, Hintergrunddokument ,,Good Practice — Gute Praxis“; Document de base « Good Practice — Bonnes Pratiques », Document de base September 2009 arf
« La notion de qualité »

State-of-the art Bericht verdffentlicht; Rapport State-of-the art publié Juli 2009 d/f
Bekanntmachung der Internetplattform - Bestellen Sie unseren Projektflyer; Lancement de la plateforme Internet en langue francaise - Commandez le flyer du projet September 2008 d/f
Aufschaltung der Internetplattform/Internetplattform im Aufbau; mise en ligne de la plateforme Internet, Une plateforme Intemet en évolution constante September 2008 d/f

Website Links

Autoren/Herausgeber Titel / URL Monat / Jahr

Fourchette Verte Link mit Aufruf zur Online Befragung April 2010 arf
http://www.fourchetteverte.ch/fr/articles/10

Konsumentenforum Link mit Aufruf zur Online Befragung April 2010 d
http://www.konsum.ch/links/Ernaehrung_Lebensmittel.html

SVG Link Update mit Aufruf zur Online Befragung: Good Practice - Gemeinschaftsgastronomie: Online-Umfrage lauft weiter! April 2010 arf
http://www.svg.ch/index.cfm?srv=kurs&rub=132&srub=1328&prub=658&id=733

SGE Link mit Aufruf zur Online Befragung Januar .2010 drf
http://www.sge-ssn.ch/fuer-experteninnen/projekt-qualitastsstandards-einer-gesundheitsfoerdernden-
gemeinschaftsgastronomie.html

ETH Zurich Umfrage ,gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie®. http://www.gastro.ethz.ch/ernaehrung/Gesundheit Januar 2010 d

BFH Website Berner Fachhochschule will Gemeinschaftsgastronomie gestinder machen. Link Aufruf zur Online Befragung auf www.bfh.ch Januar 2010 d

Swiss Congress fur Health Link mit Aufruf zur Online Befragung Januar 2010 d/f

Professions - 21.-22. April 2010

Suisse Balance http://www.suissebalance.ch/logicio/pmws/indexDOM.php?client_id=suissebalance&page_id=homed&lang_iso639=de Dezember 2009 d/f

BFH, Fachbereich Gesundheit Unter Aktuelles: Umfrage zur Qualitét in der Gemeinschaftsgastronomie Januar 2010 d

Pistor, Béacker-Konditor-Gastro- www.pistor.ch Oktober 2008 d

Service

Hotel- und Gastro formation (www.hotelgastro.ch -> Links ->) Oktober 2008 d
http://www.hotelgastro.ch/links.cfm?ID_n=235&haupt=235&language=1

Hotel- und Gastro Union http://www.hotelgastrounion.ch/hotelgastrounion/d/ausbildung/berufsbildungspolitik.php - Oktober 2008 d

(Arbeitnehmerverband) http://www.hotelgastrounion.ch/hotelgastrounion/d/index.php

Gastro Suisse (Arbeitgeberverband) http://www.gastroprofessional.ch Oktober 2008 d

SGE Link auf die Internetplattform des Projekts (mit kurzem Einleitungstext) September 2008 d/f

SVG Link auf die Internetplattform des Projekts (mit kurzem Einleitungstext) September 2008 d/f

Suisse Balance Link auf die Internetplattform des Projekts (www.suissebalance.ch unter Links) Oktober 2008 a/f

Mailings / Postversand

Autoren/Herausgeber Beschreibung Monat / Jahr

SVG-Geschaftsstelle Aktuelles aus der SVG-Geschéaftsstelle: Aufruf zur Online Befragung, e-mail Versand an SVG-Mitglieder April 2010

Stéphane Montangero e-mailing Fourchette Verte Verantwortliche / Kanton (St. Montanguero, FV) April 2010 f
Forschungsgruppe ,Good Practice — Postalischer Versand an die Geschéftsleitung der Schweizer Catererer April 2010 d/f
Gemeinschaftsgastronomie” (ed.)

Forschungsgruppe ,Good Practice — Postalischer Versand an Verpflegungsanbieter ganze Schweiz: Brief inkl. 10 Informationsfaltblatter fir Konsumenten (insgesamt 7341 = Marz/April 2010 as/i
Gemeinschaftsgastronomie” (ed.) Adressaten)

Forschungsgruppe ,Good Practice — Postalischer Versand an Produzenten und Lieferanten ganze Schweiz. Brief inkl. 1 Projektflyer (insgesamt 2235 Adressaten) Marz/April 2010 as/i
Gemeinschaftsgastronomie” (ed.)

Leitung Departement WGS der BFH Brief an die Departementsleitungen der Berner Fachhochschule. Bekanntmachung des Projekts und Aufruf zur Online Befragung. Februar 2010 d
(Dr. Th. Hodel)

Forschungsgruppe ,,Good Practice — Postalischer Versand an gruppierte Adressen wie z.B. an alle SVG-Mitglieder (gekoppelt mit medialer Ankindigung in der SVG- Oktober 2008 d
Gemeinschaftsgastronomie” (ed.) Aktuell)

Informationsfaltblatt fiir Konsumenten (Zusatzlich zu Postversand, siehe oben)

Autoren/Herausgeber Beschreibung Zeitschrift/Kongress/Veranstaltung Monat / Jahr

SGE Beilage 11°‘000 Exemplare der Konsumenteninfos im Tabula vom Mérz 2010 SGE - Tabula Beilage Mérz 2010 arf
SGE Verteilung an SGE Mitglieder und Vorstand (40 Exemplare) SGE Mitgliederversammiung Frahjahr 2010 d/f
Nennungen des Projekts/ Verweise auf das Projekt bzw. ,,Schweizer Qualitatsstandards fiir eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie“

Beschreibung
Inselspital Bern Projektflyer ,vitality 4 lunch” - Gesundheitswochen Mai 2010 d

Marc Benedetti Nennung des Forschungsprojekts. EXpresso. Die meist gelesene Januar 2009 d

Branchenzeitschrift.
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http://welcome.compass-group.ch/index.php?id=1912&L=2%2F%2Fassets%2Fsnippets%2Freflect%2Fsnippet.reflect.php%3Freflect_base
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Anhang 2

Schweizer Qualitéatsstandards flir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie (deutsch)

Fur franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements®
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Liebe Leserinnen und Leser

«Gesundheit bekommt man nicht im Handel, sondern durch den Lebenswandel.»

Ein Ausspruch von Sebastian Kneipp aus dem 19. Jahrhundert, der heute aktu-
eller ist denn je. Das Lebensumfeld der Menschen hat sich in den letzten Jahr-
zehnten stark verédndert und damit auch unser Lebensstil. Vermehrt sitzende
Tétigkeiten, Bewegungsmangel und unausgewogene Erndhrung pragen heute
die Lebensweise, fuhren zu den so genannten ,Zivilisationskrankheiten* und
stellen somit das Schweizer Gesundheitswesen vor anspruchsvolle Herausfor-
derungen. Hinzu kommt, dass immer mehr Kinder, Jugendliche und Erwach-
sene ausser Haus essen und das Verpflegungsangebot oft nicht den Kiriterien
einer ausgewogenen Erndhrung entspricht.

In den Strategiedokumenten der Weltgesundheitsorganisation und der Euro-
paischen Union wird festgehalten, dass sich das Phanomen des Ubergewichts
infolge von soziobkonomischen und soziokulturellen Veranderungen ausgewei-
tet hat und dass deshalb Massnahmen in verschiedenen Bereichen der Gesell-
schaft ergriffen werden mussen. Aus diesem Grunde hat das Bundesamt fur
Gesundheit (BAG), im Auftrag des Bundesrates, zusammen mit dem Bundes-
amt fur Sport (BASPO), der Gesundheitsférderung Schweiz, den Kantonen, so-
wie weiteren wichtigen Akteuren der schweizerischen Erndhrungs- und Bewe-
gungspolitik, das Nationale Programm Erndhrung und Bewegung 2008-2012
(NPEB) erarbeitet. Das NPEB legt die nationale Strategie flr die Férderung aus-
gewogener Erndhrung und ausreichender Bewegung in der Bevolkerung fest.

Gemass Schatzungen nehmen heute taglich mindestens eine Million Perso-
nen in Einrichtungen der Gemeinschaftsgastronomie, d.h. am Arbeitsplatz, in
Spitalern, Heimen und Schulen, mindestens eine ihrer Mahlzeiten ein. Ange-
sichts dieser hohen Zahl und des grossen Spektrums regelméssig ausser Haus
verpflegter Personen ist die Einfilhrung und Uberpriifung von Erndhrungsqua-
litatsrichtlinien in der Schweizer Gemeinschaftsgastronomie ein zentrales Hand-
lungsfeld unserer nationalen Strategie. In Zusammenarbeit mit dem Fachbe-
reich Gesundheit der Berner Fachhochschule, der Genfer Fachhochschule fur
Gesundheit und der Schweizerischen Gesellschaft fur Erndhrung wurde das
Forschungsprojekt Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemein-
schaftsgastronomie ins Leben gerufen.

Mit den nun definierten Qualitatsstandards wurde ein Instrument fur die Schwei-
zer Gemeinschaftsgastronomiebetriebe entwickelt, das sie in ihren Anstrengun-
gen unterstitzen und somit zur kontinuierlichen Qualitatsverbesserung motivie-
ren soll.

Es liegt nun in lhren Handen, den Menschen die Wahl flr eine ausgewogene
Erndhrung zu erleichtern.

Liliane Bruggmann
Bundesamt fur Gesundheit
Leiterin der Sektion Erndhrung und Bewegung
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Liebe Leserinnen und Leser

Die im Schweizer Verband fur Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie
(SVG) zusammengeschlossenen gastronomischen Anbieter tragen eine enorme
Verantwortung, denn Schéatzungen zufolge verpflegen sich in der Schweiz tag-
lich rund eine Millionen Menschen in einem dieser Betriebe.

Der Anspruch ,gesunde Erndhrung* ist nur einer von zahlreichen Hera usforde-
rungen, die Auftraggeber und Gaste stellen, aber ein wichtiger. Und die Ernéh-
rung wiederum ist nur einer der Faktoren, wenn es um die Definition von ,Ge-
sundheit* geht, aber sicher ein entscheidender, denn eine gesunde Erndhrung
tragt nicht nur zu kdrperlichem, sondern auch zu geistigem Wohlbefinden bei.

Zahlreiche Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie pflegen bereits hohe Stan-
dards mit Blick auf eine gesunde Erndhrung, haben entsprechende Konzepte
und Angebote entwickelt und versuchen oft, das Unmdgliche mdglich zu ma-
chen: Sie bieten trotz Preisdruck, trotz kurzen Mittagspausen, trotz den allge-
meinen Verdnderungen im Ess- und Konsumverhalten attraktive und abwechs-
lungsreiche Verpflegungsangebote flr eine gesunde Erndhrung.

Als Vertreter dieser Betriebe und Projektpartner begrisst es der SVG, dass nun
Qualitatsstandards erarbeitet und definiert wurden. Die Mitarbeit in der Projekt-
phase war spannend und ermdglichte es, den Blickwinkel aus der Praxis ein-
zubringen, damit die Qualitatsstandards mdglichst fachlich fundiert und praxist-
auglich festgelegt werden konnten.

Die nun definierten Standards sind aber weit mehr als Zielvorgaben. Fir Be-
triebe, die bereits grosse Anstrengungen unternehmen, sind sie eine Wert-
schatzung und Anerkennung ihres Engagements. FUr diejenigen, die noch
Optimierungspotenzial besitzen, stellen die Standards motivierende Messlatten
dar. Und Betriebe, die sich nun neu verstarkt mit einer gesundheitsférdernden
Ernédhrung befassen wollen, finden in den definierten Standards zahlreiche In-
puts und Hilfen. Dass die Erndhrung durch die definierten Qualitadtsstandards
in einem ganzheitlichen Kontext platziert wird und ihr bedeutender Stellenwert
damit auch dokumentiert ist, das muss und wird flr alle Ansporn sein, hier ihr
Bestes zu geben.

Die Herausforderungen in den Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie sind
gross — und sie sind unterschiedlich. Allen gemeinsam aber ist: Der Mensch
und Gast und dessen Wohlbefinden stehen im Zentrum. Einer erfolgreichen
Umsetzung der erarbeiteten Qualitdtsstandards kann also eigentlich gar nichts
im Wege stehen!

Thomas Loew
Prasident SVG

good practic:
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Hintergrund und Zielsetzung

1 Hintergrund und Zielsetzung

Erndhrungsbedingte Krankheiten, insbesondere
extremes Ubergewicht bei Kindern, Jugendli-
chen und Erwachsenen stellen ein weltweites
Problem dar. In der Schweiz verursachen sie
rund ein Drittel der Kosten des Gesundheits-
wesens. Uberméassiges Kérpergewicht ist ein
Abbild unseres aktuellen Lebensstils, unserer
Umgebung und unserer Lebensbedingungen.
In Anbetracht dessen, dass die Schweizer Ge-
meinschaftsgastronomie taglich schatzungs-
weise eine Milion Personen verpflegt, hat die
Branche ein enormes Potenzial, sich fur die Ge-
sundheit stark zu machen.

Vor diesem Hintergrund haben Vertreterinnen
und Vertreter aus dreissig europdischen Staa-
ten, darunter auch die Schweiz, im Februar
2007 Strategien zur Gesundheitsférderung und
Pravention durch Erndhrung und Bewegung
erarbeitet. Im Rahmen der Badenweiler Erkla-
rung setzten sie sich unter anderem zum Ziel,
dass bis 2010 dreissig Prozent mehr Einrich-
tungen der Gemeinschaftsgastronomie gesun-
de Mahlzeiten anbieten. Es wurde empfohlen,
mit der Erarbeitung und Bereitstellung von wis-
senschaftlich gesicherten und praxistauglichen
Qualitatsstandards fur die Gemeinschaftsgas-
tronomie zur Qualitatsverbesserung der Ver-
pflegung ausser Haus beizutragen. Aus diesem
Grund entwickelte eine Forschungsgruppe aus
Erndhrungswissenschaftlerinnen und Prak-
tikern der Berner Fachhochschule (BFH), der
Haute école de santé — Genéve (HEAS) und der
Schweizerischen Gesellschaft fur Erndhrung
(SGE) gemeinsam die vorliegenden Qualitats-
standards. Das Vorhaben wird im Rahmen des
vom Bundesrat in Auftrag gegebenen ,Natio-
nalen Programms Erndhrung und Bewegung
2008-2012"" durchgefihrt.

T FUr weitere Informationen siehe
http://www.bag.admin.ch/themen/ernaehrung_bewegung/
05141/05142/index.html?lang=de

Qualitatsstandards legen fest, welche Ziele man
fUr erreichbar halt und auch erreichen will. Ge-
meinsam mit einer beratenden Expertengruppe
wurden zu diesem Zweck Probleme in der Ge-
meinschaftsgastronomie identifiziert und anzu-
strebende Ziele abgeleitet. Diese konnten vier
Themenbereichen zugeordnet werden: dem Er-
nahrungs-, Beziehungs-, und Schnittstellenma-
nagement sowie dem Bereich der gesundheits-
foérdernden Praxis. In einem nachsten Schritt
wurden die Ziele in Form von Uberprufbaren
Qualitatskriterien umschrieben. Der resultie-
rende Kriterienkatalog liegt nun zur Einfihrung
und gemeinsamen Umsetzung in der Gemein-
schaftsgastronomie vor.

Mit der Praxis fur die Praxis

Im Zuge der Entwicklung der Qualitatsstandards
wurden Elemente des klassischen Qualitatsma-
nagements in der Gemeinschaftsgastronomie
mit den Prinzipien der Gesundheitsforderung zu
einem umfassenden Managementansatz ver-
knUpft.

Dies geschieht vor allem durch die Anwendung
der ,Good Practice”-Strategie. Diese Strategie
ist ein anerkanntes Instrument zur kontinuier-
lichen Qualitatsverbesserung. Sie sucht nach
guten, praxistauglichen Losungen, welche an-
erkannte Standards beachten oder gar Ubertref-
fen. Es handelt sich dabei um einen von allen
Betroffenen gemeinsam getragenen Prozess.

Auf Grundlage der vorliegenden Qualitats-
standards, respektive des entsprechenden
Kriterienkatalogs, werden parallel zwei Online
Befragungen durchgefiihrt. So kann die For-
schungsgruppe zusammen mit den Verpfle-
gungsendanbietern, deren Zulieferern, Gasten
(Verpflegungsteiinehmende)? oder Angehdrigen
der Géaste

= einen Einblick in die Organisation und Funkti-
onsweise der Schweizer Gemeinschaftsgast-
ronomie gewinnen,

2 Fur die Befragungen und Begriffserklarungen (Glossar)
siehe www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch
unter Downloads
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= das Engagement der Schweizer Gemein-
schaftsgastronomie flir die Gesundheit ihrer
Kunden kennen lernen und gezielte Hilfestel-
lungen bei der Neu- und Weiterentwicklung
von gesundheitsférdernden Aktivitaten bieten,

= die vorliegenden Schweizer Qualitatsstan-
dards fUr eine gesundheitsfordernde Gemein-
schaftsgastronomie in  Hinblick auf ihre
Umsetzbarkeit in der Praxis bewerten und ge-
gebenenfalls anpassen.

Zusétzlich werden die Erwartungen an die Ein-
fUhrung der vorliegenden Qualitatsstandards in
Einzel- und Gruppeninterviews mit ausgewahl-
ten Vertretern von Anspruchs- und Interessen-
gruppen erkundet.

Zielgruppen und Zielbereiche
der Qualitatsstandards

Die vorliegenden Qualitadtsstandards richten
sich an alle Interessierten, die in der Gemein-
schaftsgastronomie oder in der betrieblichen
Gesundheitsférderung tétig sind. Insbesondere
die Leitungsebenen im Gemeinschaftsgastro-
nomiebetrieb und im Ubergeordneten Unterneh-
men sind angesprochen.

Die Qualitatsstandards wurden fir die Berei-
che Business, Care und Education entwickelt.
Sie beziehen sich sowohl auf alle Betriebsfor-
men der Gemeinschaftsgastronomie?®, also auf
die Verpflegung in Personalrestaurants, Men-
sen, Spitédlern und Heimen, am Mittagstisch, als
auch auf die Automatenverpflegung. Die Quali-
tatsstandards wurden dementsprechend fUr die
Voll- und die Teilverpflegung aufgestellt.

Im Gegensatz zur Teilverpflegung nimmt der
Verpflegungsteilnenmende bei der Vollverpfle-
gung alle Mahlzeiten in dem Gemeinschafts-
gastronomiebetrieb ein. Fehlt ein entsprechen-
der Hinweis, so gelten die Kriterien flr beide
Verpflegungsarten.

Die zum Teil sehr unterschiedlichen Anforde-
rungen und Bedurfnisse der Verpflegungsteil-
nehmenden in den genannten Bereichen der
Gemeinschaftsgastronomie konnten jedoch
nicht vollumfanglich bertcksichtigt werden. Die
vorliegenden Standards sind nur auf jene Ver-
pflegungsteilnehmenden ausgerichtet, die an
der allgemein angebotenen Verpflegung des
jeweiligen Betriebs teilnehmen koénnen. Sie
gelten nicht fur Verpflegungsteilnehmende, die
aufgrund von Erkrankungen wie z.B. Diabetes,
Nierenerkrankungen oder Mangelernahrung auf
eine spezielle Didt angewiesen sind.

Die Qualitatsstandards sind drei Zielbereichen
zugeordnet: den kurz-, mittel- und langfris-
tig angestrebten Zielen. Entsprechend diesen
Zielbereichen mussen, sollen oder kdénnen die
Kriterien erflllt werden. Im vorliegenden Doku-
ment sind die wichtigen Textpassagen zu den
Musskriterien mit dem folgenden Symbol ge-
kennzeichnet:

/

,\ ot /’,_/’
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P
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8 Fir weiter Informationen siehe Download ,,Definition
Gemeinschaftsgastronomie”
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch
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Rahmenbedingungen

2 Rahmenbedingungen

2.1 Die Verpflegungsteiinehmenden
der Gemeinschaftsgastronomie

in einem
Gemeinschaftsgastronomiebetrieb ver-
pflegten Personen- respektive Zielgrup-
pe ist von zentraler Bedeutung. lhre
Anforderungen und Erwartungen an die
Verpflegung beeinflussen wesentlich die
Gestaltung des Angebots.

Die Verpflegungsteilnehmenden in den drei
Bereichen Business, Care und Education un-
terscheiden sich in ihren Bedlrfnissen, Er-
wartungen und Ansprichen an das Verpfle-
gungsangebot und die Raumgestaltung eines
Gemeinschaftsgastronomiebetriebs. Nicht nur
jede Alters- oder Personengruppe, sondern je-
der einzelne Verpflegungsteilnehmende hat sei-
ne personlichen Erwartungen und Anspriche.

So unterscheidet sich zum Beispiel der Energie-
und Néhrstoffbedarf eines korperlich arbeiten-
den Mannes im Baugewerbe deutlich von dem
einer Blroangestellten oder eines Schulkindes.
Entsprechend beschreiben die Empfehlungen
der Schweizerischen Gesellschaft fur Erndhrung
(SGE), zum Beispiel die SGE-Lebensmittelpy-
ramide, wie der durchschnittliche Energie- und
Nahrstoffbedarf von Menschen, die einer defi-
nierten Alters- und Personengruppe angehdren,
gedeckt werden kann.

Die unterschiedlichen Erwartungen und Anspru-
che beruhen aber auch auf dem unterschiedli-
chen sozialen Hintergrund und den individuellen
Erndhrungsgewohnheiten der Verpflegungs-
teiinehmenden. Letztere kdnnen beispielswei-
se religios, kulturell, allergie- oder andersartig
krankheitsbedingt gepragt sein. Auf die unter-
schiedlichen Erndhrungsgewohnheiten der Ver-
pflegungsteilnehmenden sollte im Rahmen der
Maglichkeiten eingegangen werden (siehe Ka-
pitel 3).

:‘ A

', Die Bedirfnisse und Erwartungen der

Verpflegungsteilnehmenden zu kennen,
ist fir die Gestaltung und die Optimie-
rung des Verpflegungsangebots wich-
tig. Denn nur ein optimiertes Angebot
schafft zufriedene Verpflegungsteilneh-
mende und sichert so eine hohe Kunden-
bindung. Daher sind regelméassige Befra-
gungen der Verpflegungsteilnehmenden
und der interaktive Austausch mit dem
Gemeinschaftsgastronomiebetrieb von
grosser Bedeutung (siehe Kapitel 4).

2.2 Gesundheitsforderung als Teil
der Unternehmensphilosophie

Viele Personen verbringen einen grossen Teil ih-
res Alltags bei der Arbeit, in der Schule, im Spi-
tal oder im Heim. Dies trifft gleichermassen auf
Verpflegungsteilnehmende und Mitarbeitende in
der Gemeinschaftsgastronomie zu (siehe Kapitel
2.3). Sie alle nehmen regelmassig mindestens
eine Mahlzeit im Gemeinschaftsgastronomiebe-
trieb eines Unternehmens, einer Institution oder
Organisation oder in der nahen Umgebung zu
sich.

Daher kommt der Gesundheitsférderung im Un-
ternehmen und speziell in der Gemeinschafts-
gastronomie eine besondere Bedeutung zu.

Eine ern&hrungsphysiologisch ausgewogene
Gestaltung des Verpflegungsangebots, ein
wissenschaftlich fundiertes Ernahrungs- und
Gesundheitsmarketing im Gemeinschaftsgas-
tronomiebetrieb bzw. am Arbeitsplatz und die
Forderung einer gesundheitsférdernden  Ar-
beitsumgebung tragen zur Zufriedenheit und
Gesunderhaltung der Verpflegungsteilnehmen-
den und Mitarbeitenden bei. Auf diese Aspekte
wird in den nachfolgenden Kapiteln vertieft ein-
gegangen.
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Die Férderung der Gesundheit der Verpfle-
gungsteilnehmenden und der Mitarbei-
tenden muss ein grundlegender Bestand-
teil der Unternehmensphilosophie sein.

So ist im betrieblichen Leitbild neben der strate-
gischen Ausrichtung und den FUhrungsgrund-
satzen vor allem die Verantwortung des Be-
triebs gegenuber seinen Mitarbeitenden und der
Gesellschaft verankert. Eine Verpflichtung zur
Gesundheitsférderung wird darin festgehalten
und die Umsetzung einer gesundheitsfordern-
den Gemeinschaftsgastronomie integriert. FUr
das Unternehmen reprasentiert dieses Enga-
gement einen Qualitats- und Investitionsfaktor.
Gesunde und zufriedene Mitarbeitende und Ver-
pflegungsteilnehmende zahlen sich aber immer
auch wirtschaftlich aus.

Die folgenden drei Handlungsprinzipien
der Gesundheitsférderung miissen in der
Gemeinschaftsgastronomie, insbesonde-
re von der Leitungsebene, anerkannt sein
und umgesetzt werden:

= Empowerment
Zur Starkung der Kompetenzen jedes Ver-
pflegungsteilnehmenden und Mitarbeitenden
werden unterstUtzende Massnahmen und Ak-
tionen durchgefiinrt. So kann der oder die Ein-
zelne adaquate Entscheidungen fur die eigene
Gesundheit treffen.

= Partizipation
Die Verpflegungsteiinenmenden und Mitarbei-
tenden werden aktiv in jeder Phase der ge-
sundheitsférdernden Aktivitaten einbezogen.

= Gesundheitliche Chancengleichheit
Allen Verpflegungsteilnehmenden und Mitar-
beitenden werden die gleichen Mdglichkeiten
und Voraussetzungen geboten, um sie zu be-
fahigen, das grosstmogliche Gesundheitspo-
tenzial zu entwickeln.

Bei der Anwendung dieser Handlungsprinzi-
pien in der Gemeinschaftsgastronomie sollten
die folgenden Aspekte im betrieblichen Leitbild
berlcksichtigt werden:

= Allen Mitgliedern der Zielgruppe wird die M6g-
lichkeit gegeben, sich in der Gemeinschafts-
gastronomie zu verpflegen. Hierbei wird be-
sonders auf eine bedarfsgerechte Zeit- und
Raumgestaltung geachtet.

Das ernahrungsphysiologisch ausgewogene
Verpflegungsangebot basiert in seiner Vielfalt
und seinem Abwechslungsreichtum auf der
SGE-Lebensmittelpyramide und den Refe-
renzwerten der deutschen, Osterreichischen
und schweizerischen Gesellschaften fir Er-
néhrung (D-A-CH). Dies und der aktive Ein-
bezug der Verpflegungsteilnenmenden, bei-
spielsweise bei der MenUplanung, ermoglicht
den Verpflegungsteiinehmenden, kompetent
und selbstverantwortlich eine ausgewogene
und ihren BedUrfnissen entsprechende Spei-
seauswahl zu treffen.

Die Preisgestaltung ermdglicht es allen Mit-
gliedern der Zielgruppe, von einer gesund-
heitsfordernden Verpflegung zu profitieren.

Im Betrieb setzen sich Anbieter und Verpfle-
gungsteiinehmende fur Nachhaltigkeit und
Umweltschonung ein.

Ein umfassendes Informations- und Weiterbil-
dungskonzept férdert kompetente und moti-
vierte Mitarbeitende und Verpflegungsteilineh-
mende.

= Durch ein angenehmes Ambiente wird die
Kommunikation der Mitarbeitenden und Ver-
pflegungsteilnehmenden mit- und untereinan-
der gefordert sowie ihre Zufriedenheit gestei-
gert.

= Der Betrieb lebt eine offene Feedbackkultur
und nimmt die Bedurfnisse und Erwartungen
von Mitarbeitenden und Verpflegungsteilneh-
menden ernst.
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2.3 Mitarbeitende im Gemeinschafts-
gastronomiebetrieb

. Kompetente Mitarbeitende auf allen Ebe-

nen sind fiir einen erfolgreichen Gemein-
schaftsgastronomiebetrieb von grosser
Bedeutung.

Sowohl auf der Leitungsebene als auch in der
Kiche und an der Ausgabe sollten Fachkraf-
te mit einer einschlagigen berufsspezifischen
Qualifikation mitarbeiten. Hierzu gehdren unter
anderem Mitarbeitende mit einer der folgenden
Qualifikationen:

= Betriebsleiter/-in der Gemeinschaftsgastrono-
mie, eidg. dipl. Kichenchefin/Produktionslei-
terin bzw. Kichenchef/Produktionsleiter,

= Gastronomiekdchin/-koch, Spital-, Heim- und
Gemeinschaftsgastronomiekdchin/-koch mit
eidg. Fachausweis, Kéchin/Koch, Diatkdchin/
-koch,

= eidg. dipl. Restaurationsleiter/-in, Restaura-
tionsfachfrau/-mann, Restauratrice/Restaura-
teur, Hauswirtschaftsleiter/-in,

= dipl. Erndhrungsberater/-in (FH/HF) oder Oeco-
trophologe/-in.

Auch alle Mitarbeitenden, die Vorbereitungs-
oder Reinigungsarbeiten ausflihren, leisten einen
wichtigen Beitrag zum Erfolg der Gemeinschafts-
gastronomie.

Zur Sicherung der Qualitdt im Gemeinschafts-
gastronomiebetrieb ist die regelmassige Teil-
nahme aller Berufsgruppen an beruflichen Fort-
und Weiterbildungsmassnahmen, insbesondere
mit erndhrungswissenschaftlichen, aber auch
betriebswirtschaftlichen Schwerpunkten erfor-
derlich.

Damit jeder Mitarbeitende seine Aufgaben und
Kompetenzen kennt, sollten flr alle Positionen
im Verpflegungsbetrieb Stellenbeschreibungen
und — je nach Grdsse des Betriebs — auch Ar-
beitsanweisungen vorliegen.

:c %

Diese sind Hilfsmittel bei der Einarbeitung von
neuen Mitarbeitenden und sollten zusammen
mit den Mitarbeitenden in regelmassigen Ab-
stédnden Uberarbeitet werden. Dabei sollte im-
mer abgeklart werden, ob die Qualifikation des
Mitarbeitenden dem in der Stellenbeschreibung
festgelegten Anforderungsprofil noch entspricht.

2.3.1 Schulung und Weiterbildung

. Zur Aus- und Weiterbildung, aber auch zur

Einarbeitung der Mitarbeitenden muss je-
der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb
iiber ein umfassendes Schulungskonzept
verfiigen, das die folgenden Inhalte ab-
deckt:

= | ebensmittelsicherheit und Hygiene,

= Kommunikations- und Informationsmanage-
ment,

= gesunde, ausgewogene Erndhrung,
= | ebensmittelkunde und -zubereitung,

= Gesundheits- und Arbeitsschutzaspekte.

Mindestens einmal jahrlich muss jeder Mitarbei-
tende an einer Schulung teilnehmen. Uber die
Teilnehmenden und den Inhalt der Schulung
sollte der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb
eine Schulungsdokumentation flhren.
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2.3.2 Schnittstellenmanagement

Ein Gemeinschaftsgastronomiebetrieb ist durch
multiple Schnittstellen gekennzeichnet, inner-
halb des eigenen Betriebs, zum Ubergeordne-
ten Unternehmen, zu den Verpflegungsteilneh-
menden und den externen Dienstleistern.

Fir die Koordination an diesen Schnittstel-
len und in einem interdisziplindren Team (siehe
Kapitel 4.4) sollte eine verantwortliche Person
benannt werden. |dealerweise Ubernimmt eine
Erndhrungsfachkraft diese wichtige Koordina-
tionsfunktion im Gemeinschaftsgastronomie-
betrieb. Hierfur bendtigt die zustandige Person
fundierte Kenntnisse in Erndhrungs- und Le-
bensmittelwissenschaften.

Zusétzliche Kenntnisse in Qualitats- und Hygie-
nemanagement, Uber rechtliche Bestimmun-
gen, welche die Gemeinschaftsgastronomie be-
treffen, in Klchentechniken, Betriebswirtschaft,
Marketing und Projektmanagement in der Ge-
sundheitsférderung sind zudem von Vorteil.

Durch die breiten Kenntnisse kann die Ernah-
rungsfachkraft den Gemeinschaftsgastronomie-
betrieb sowohl bei der Prozessoptimierung als
auch bei der Planung und Durchfihrung von
Aktionen im Bereich der Gesundheitsforderung
unterstutzen.

In dieser Funktion betreut die Erndhrungsfach-
kraft auch die Umsetzung der vorliegenden
Qualitatsstandards und berdt den Gemein-
schaftsgastronomiebetrieb in  Erndhrungsfra-
gen. Hierzu zahlen die Erstellung und Uber-
prifung des Speiseplans und die Planung und
Umsetzung eines Erndhrungs- und Gesund-
heitsmarketingkonzepts.

@
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2.4 Rechtliche Bestimmungen

Fiir einen Gemeinschaftsgastronomiebe-

_ trieb gelten vielfiltige Gesetze und Verord-

nungen. Das Einhalten und Befolgen dieser
Vorgaben ist eine wichtige Voraussetzung,
um den Betrieb erfolgreich zu fiihren.

Der Schutz der Gesundheit der Verpflegungs-
teiinehmenden sowie der Mitarbeitenden sollte
hierbei immer an erster Stelle stehen.

Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz

Wesentliche Voraussetzungen fur die Herstel-
lung sicherer Speisen und Getranke ist die
Kenntnis und die korrekte Umsetzung des
Schweizer Lebensmittelrechts. Wichtige ge-
setzliche Grundlagen sind unter anderem

= das Lebensmittelgesetz (LMG),

= die Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
stande-Verordnung (LGV),

= die Hygieneverordnung (HyV),

= die Verordnung Uber den Vollzug der Lebens-
mittelgesetzgebung,

= die Fremd- und Inhaltsstoffverordnung (FIV),
= die Zusatzstoffverordnung (ZuV).

In diesem Rahmen mussen beispielsweise die
folgenden Punkte erflllt werden:

= Die Implementierung eines Selbstkontrollsys-
tems auf Basis des HACCP- (Hazard Analysis
of Critical Control Points-) Konzepts.

= Die regelméssige Mitarbeiterschulung.

In diesem Zusammenhang sollten zudem Be-
urteilungsgrundlagen und Leitlinien, wie das
schweizerische Lebensmittelbuch und die Bran-
chenleitlinien, bertcksichtigt werden.

Lebensmittelkennzeichnung

Die Kennzeichnung und Anpreisung von Le-
bensmitteln ist in der Verordnung Uber die Kenn-
zeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln
(LKV) geregelt. Hierzu gehéren auch die nahr-
wert- und gesundheitsbezogenen Angaben.

Wer Lebensmittel abgibt, muss den Konsumie-
renden auf Verlangen Uber die Herkunft (Pro-
duktionsland), die Sachbezeichnung und die
Zusammensetzung (Zutaten) informieren. Uber
offen angebotene Lebensmittel sowie Uber Le-
bensmittel, die in Restaurants, Spitalern, Be-
triebsrestaurants und ahnlichen Einrichtungen
angeboten werden, ist dabei im selben Umfang
wie bei vorverpackten Lebensmitteln zu infor-
mieren. Es ist jedoch moglich, diese Auskunft
mUndlich zu geben (LGV).

Allergikerinnen und Allergiker sind auf eine zu-
verldssige und vollstandige Deklaration der
Zutaten von vorverpackten Lebensmitteln und
auf eine verlassliche Information Uber offen ver-
kaufte Lebensmittel und Speisen angewiesen.
Deshalb mussen Zutaten (Lebensmittel und
Zusatzstoffe), die Allergien oder andere uner-
winschte Reaktionen ausldésen kénnen, immer
angegeben werden. Dies ist unabhangig davon,
ob sie absichtlich oder als unabsichtliche Verun-
reinigung in ein Lebensmittel gelangen (LKV).

Diese Informationen mussen im Moment der
Kaufentscheidung beziehungsweise der Aus-
wahl eines MenUs oder einer Speise auf Anfra-
ge der Betroffenen verfugbar sein. Daher sind
Ergdnzungen auf dem Speiseplan oder auf der
Speisekarte oder Zusatzinformationsmaterial flr
Allergikerinnen und Allergiker empfehlenswert.

Die Abgabe dieser Informationen, insbesondere
Uber unabsichtliche Verunreinigungen, setzen
ein entsprechend gescharftes Bewusstsein im
Gemeinschaftsgastronomiebetrieb, gute Be-
triebskenntnisse und einen guten Informations-
stand des Personals voraus. Pro Schicht sollte
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daher ein Mitarbeitender als Verantwortlicher fur
Anfragen von Personen mit Allergien bestimmt
werden. Es sollte zudem fur die Mitarbeitenden
Informationsmaterial Uber die Zusammenset-
zung der angebotenen Speisen und Uber ein
maogliches Allergiepotenzial vorhanden sein.

Da falsche Informationen auf jeden Fall vermie-
den werden mussen, sollte dem Verpflegungs-
teilnehmenden gegendber ein Nichtwissen ein-
gestanden werden, wenn der Sachverhalt trotz
aller Bemuhungen nicht geklart werden konnte.*

Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

Sichere Arbeitsplatze in einer Umgebung ohne
Gesundheitsgefahren tragen zur Zufriedenheit
und Effizienz der Mitarbeitenden bei und sind
fester Bestandteil einer gesundheitsférdernden
Gemeinschaftsgastronomie.

Absenzen durch Unfall und Krankheit sind in
zahlreichen Betrieben ein ernst zu nehmen-
der betriebswirtschaftlicher Faktor. Er kann nur
durch eine effiziente Umsetzung der gesetzli-
chen Bestimmungen zu Arbeitssicherheit und
zum Gesundheitsschutz in den Griff bekommen
werden. Hilfestellungen bieten hierbei die Richt-
linien der Eidgendssischen Koordinationskom-
mission fUr Arbeitssicherheit (EKAS) sowie die
Branchenldsung ,Betriebsanleitung Arbeitssi-
cherheit” der GastroSuisse, der Hotelleriesuisse
und der Swiss Catering Association fur das
Gastgewerbe.

4 Bei ahal Schweizerisches Zentrum fur Allergie, Haut und
Asthma Bern sind weiterfUhrende Informationen zu Allergien
erhéltlich: www.ahaswiss.ch

“ ,
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Hygienemanagement

Die vorliegenden Standards definieren jene
Ziele, die mit einer umfassenden Organisation
und Koordination des Gemeinschaftsgastron-
omiebetriebs in Bezug auf Qualitat und Ge-
sundheitsférderung erreicht werden sollen. In

. diesem Rahmen muss zwingend auch
~ein umfassendes Hygienemanagement

umgesetzt werden, denn dieses ist die
Grundlage fiir eine professionelle und
organisierte Verpflegung in der Gemein-
schaftsgastronomie. Ein wichtiges Element
des Hygienemanagements ist die EinfUhrung
eines Selbstkontrollsystems auf Grundlage des
HACCP-Konzepts. Dieses sollte sich an den
gesetzlichen Bestimmungen und an den Bran-
chenleitlinien orientieren. Das Selbstkontroll-
system beinhaltet, dass durch eine Gefahren-
analyse die kritischen Punkte im Umgang mit
Lebensmitteln erfasst und die Prozessstufen
identifiziert werden, bei welchen eine Kontrolle
notwendig ist (beispielsweise Checklisten zur
Uberpriifung der Einhaltung vorgegebener Tem-
peraturen).

', Eine Ausgabetemperatur von mindes-

tens 65 °C bei warmen Speisen und maxi-
mal 5°C bei kalten, leicht verderblichen
Speisen muss sichergestellt werden. La-
gerungs-, Zubereitungs- und Ausgabe-
zeiten miissen optimiert werden, um das
hygienische Risiko und die Nahrwertver-
luste zu verringern.

Daher sollte nach dem First-in-First-out- (FIFO)
Prinzip gearbeitet und auf optimale Lagerungs-
bedingungen geachtet werden. In regelmassi-
gen Abstanden sollte eine Probennahme und
Analyse von Lebensmitteln und Gebrauchsge-
genstanden erfolgen. Zudem ist es empfehlens-
wert, in einem Gemeinschaftsgastronomiebe-
trieb taglich Rickstellproben zu nehmen, damit
diese in Verdachtsféllen untersucht werden kon-
nen.

11
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Gestaltung des Verpflegungsangebots

3 Gestaltung des Verpflegungs-
angebots

Das Verpflegungsangebot einer Einrichtung der
Gemeinschaftsgastronomie ist so zu gestalten,
dass es den Verpflegungsteiinehmenden er-
moglicht, zu jeder Mahlzeit aus einem vielfaltigen
Angebot gesundheitsférdernder Speisen und
Lebensmittel auszuwahlen. Bei warmen Haupt-
mahlzeiten sollten die Verpflegungsteiinehmen-
den immer aus zwei Angeboten auswahlen kon-
nen. Auch flr die Zwischenverpflegung mussen
verschiedene Alternativen bereitgestellt werden.

. Entsprechend miissen gesundheitsfor-
~ dernde Alternativen als fester Bestand-

teil in das bestehende Angebot integriert
sein und die Verpflegungsteilnehmenden
immer wieder liber die Prinzipien einer
ausgewogenen Ernahrung informiert
werden.

Die Grundlagen fur die Realisierung eines gesund-
heitsférdernden Angebots bilden die Lebens-

mittelpyramide der Schweizerischen Gesellschaft
fir Erndhrung (SGE) und die D-A-CH-Referenz-
werte. Die D-A-CH-Referenzwerte flr die Nahr-
stoffzufuhr wurden gemeinsam von der Deut-
schen Gesellschaft fur Ernahrung (DGE), der
Osterreichischen Gesellschaft fir Ernéhrung
(OGE) und der Schweizerischen Gesellschaft flir
Ernadhrung (SGE) erarbeitet.

3.1 Lebensmittelbasierte Standards

Mit dem Ziel, die Zusammenstellung des Ver-
pflegungsangebots nach den Prinzipien einer
gesunden und genussvollen Erndhrung gemass
der SGE-Lebensmittelpyramide (siehe Abbil-
dung 1) zu gestalten, werden diese im Folgen-
den auf die Anforderungen der Gemeinschafts-
gastronomie Ubertragen.

Bei der Umsetzung in die Praxis mussen natur-
lich immer auch die Erndhrungsvorlieben der
Verpflegungsteilnehmenden berlcksichtigt wer-
den.

Massvoll mit Genuss

Taglich mit Mass

( Zu jeder |
| Hauptmahlzeit

=S = A Reichlich
1) Uber den Tag verteilt

o

Abbildung 1:  SGE-Lebensmittelpyramide (SGE, 1. Auflage 2005)
Empfehlungen zum gesunden und genussvollen Essen und Trinken fir Erwachsene

12
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3.1.1 Einsatz von Lebensmitteln nach
Lebensmittelgruppen

Das Angebot an Speisen und Lebensmitteln
liefert einen wichtigen Beitrag zur Deckung
des taglichen Energie- und Nahrstoffbedarfs
der Verpflegungsteilnehmenden. Diese sollten
wiederum durch eine kompetente und gezielte
Auswahl gesundheitsférdernder Speisen und
Lebensmittel ihnre Energie- und Nahrstoffzufuhr
optimieren.

. Basierend auf den genannten wissen-

schaftlichen Grundlagen, miissen die

in Tabelle 1 (siehe Seite 14) genannten
Lebensmittelgruppen im taglichen Spei-
senangebot integriert sein. Die dargestellte
Auswahl an Lebensmitteln garantiert die Qua-
litdt des Verpflegungsangebots fur Haupt- und
Zwischenmahlzeiten.

Bei der Gestaltung des Verpflegungsangebots
sind grundsatzlich die folgenden Kriterien zu be-
achten:

= In der Vollverpflegung werden pro Tag drei
Portionen GemuUse und zwei Portionen Frich-
te angeboten. Davon mindestens eine Portion
Gemuse in roher Form.

= In der Vollverpflegung werden pro Tag drei
Portionen Milch oder Milchprodukte angebo-
ten.

= |n der Vollverpflegung ist idealerweise pro Tag
eine Portion NUsse im Angebot integriert.

:' A

good practic

', Unabhangig von den vorangestellten Kri-

terien gilt fiir das gesamte Verpflegungs-
angebot in der Voll- und der Teilverpfle-

gung:

» Ole und Streichfette werden sparsam einge-
setzt. Zur Zubereitung werden pro Mahlzeit
und Person nicht mehr als 10 g verwendet.
Dies bedeutet fur die Vollverpflegung, dass
pro Tag der Zusatz an Olen und Streichfetten
30 g pro Person nicht Uberschreiten sollte.

Pro Woche werden maximal zwei stark fett-
haltige Speisen angeboten.®

= Die Mahlzeiten werden nur zurtckhaltend
gesalzen. Salzhaltige Streu- und FlUssig-
wlrzmittel werden immer kontrolliert und
sparsam verwendet. Eine Mahlzeit sollte
nicht mehr als 2,5 g Salz bzw. 1 g Natrium
pro Person enthalten.®
Salzhaltige Streu- und Flissigwirzmittel wer-
den den Verpflegungsteilnehmenden nur auf
Nachfrage zur Verfugung gestellt.

= Zum Wirzen werden frische, getrocknete oder
tiefgekUhlte Krauter und GewUrze verwendet.

Zu jeder Mahlzeit steht flr die Verpflegungs-
teilnehmenden kostenlos bzw. verglnstigt
Hahnenwasser in hygienischen Spendersys-
temen zur Verflgung.

Alkoholische Getranke werden nur bei be-
sonderen Anlassen wie Apéros und Betriebs-
oder Institutionsfesten sowie entsprechend
der Zielgruppe angeboten.

Mindestens 25% der eingesetzten Lebens-
mittel sind saisonale und/oder regional produ-
Zierte Produkte.

Sussigkeiten, Patisserie und Confiserie, salzi-
ge Knabbereien und Getranke wie Softdrinks,
Energy Drinks und Eistee machen nicht mehr
als 15 % des Gesamtsortiments aus.

5 Im Anhang 8.2.1 befindet sich eine Liste stark fetthaltiger
Speisen

¢ Die Salzstrategie des BAG 2008-2012 hat als mittelfristiges
Ziel den Salzkonsum pro Person auf 8g pro Tag zu senken.
FUr weitere Informationen siehe
www.bag.admin.ch/themen/ernaehrung_bewegung/
05207/05216/index.html?lang=de
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Tabelle 1: Lebensmittelangebot basierend auf der SGE-Lebensmittelpyramide

Kohlenhydratreiche Lebensmittel
Kartoffeln = Kartoffeln, z.B. Salzkartoffeln oder Geschwellte

Getreide = Bevorzugt Vollkorngetreideprodukte
= Brot: 50 % des Brotes inkl. Brétchen sind Vollkornprodukte

= Bei der Herstellung von Teig, z.B. fur Pizza, Wahen und Kuchen, sollte Mehl ab Type 550
verwendet werden

= Reis parboiled oder Vollkornreis

= Teigwaren aus Hartweizengriess oder Vollkornteigwaren

= Zuckerfreie Mueslimischungen mit Getreideflocken, Nissen und Samen (gehackte Baum-
nusse, Haselnlisse, Mandeln, Leinsamen usw.) oder zuckerfreies BirchermUesli

= Mais
Hiilsenfriichte = Bohnen, Erbsen, Linsen usw.
Gemiise und Friichte
Gemiise = Gemuse als Rohkost z.B. frisch geschnitten als Bestandteil des Salats

= Gegartes Gemuse (frisch oder convenience) in unterschiedlichen, bedarfsgerechten Formen
(Beilagen, Auflauf, Suppe, Sauce usw.)

Friichte = Frische, ganze Frichte
= Frisch geschnittene Frichte, z.B. als Fruchtsalat
= Pro Tag kann eine Frucht- oder GemuUseportion durch 2 dl Frucht- oder GemUsesaft ersetzt

werden
Eiweissreiche Lebensmittel
Fleisch und = Magere Fleischteile verwenden
Fleischprodukte = Fleischsorten abwechseln
Fisch = Abwechslungsweise fettreichen und fettarmen Seefisch oder SUsswasserfisch anbieten
= Der Fisch stammt aus nicht Uberfischten Bestanden'
Milch und = Milch, Joghurt, Quark, Huttenkése, Hartkase oder Weichkase
Milchprodukte = Mehr als 50 % der Milchprodukte im Angebot sind teilentrahmt

Ole, Fette, Niisse und Samen

Ole und Fette = Ole und Fette werden entsprechend der Zubereitungsart ausgewahit
(siehe Anhang 8.2.1)

Niisse und Samen = Mandeln, Baum- oder Haselnlsse
= Samen und Kerne
Krauter und Wiirzmittel

Kréauter = Bevorzugt frische Krauter
= TiefgekUhlte oder getrocknete Krauter

Wiirzmittel = Jodiertes Speisesalz oder fluoridiertes Jodsalz
= Bevorzugt kochsalzarme und glutamatfreie Ausgangsprodukte und GewUlrzmischungen

Getrianke
Wasser = Trinkwasser und/oder Mineralwasser
Saftschorlen = Fruchtsaftschorlen aus einem Teil Saft und zwei Teilen Wasser

" Weitergehende Informationen finden sich unter www.wwf.ch/de/tun/tipps_fur_den_alltag/essend/fisch/fischfuhrer im WWF Einkaufsrat-
geber fur Fische und Meeresfrichte.
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Bei einer Hauptmahilzeit in der Teil- und der Voll-
verpflegung sind in Ergdnzung zu den vorher
genannten Kriterien noch die folgenden spezi-
fischen Kriterien zu beachten:

= Zu jeder Hauptmahlzeit wird eine kohlenhy-
dratreiche Komponente angeboten.

= Mindestens einmal pro Woche werden Hul-
senfriichte angeboten.

= Eine bis zwei Portionen Gemuse oder Frichte
werden zur warmen Hauptmahlzeit serviert.

= Pro Tag wird abwechslungsweise entweder
eine Portion Fleisch, Fisch, Eier, K&se oder
eine andere Eiweissquelle wie Tofu oder
Quorn serviert.

= Ein- bis zweimal pro Woche wird Fisch ange-
boten.

Neben der Zusammenstellung der Lebensmittel
und Speisen flr das Verpflegungsangebot sind
zur Erreichung der geforderten Energie- und
Nahrwerte pro Mahlzeit auch die Portionsgros-
sen sowie die Zubereitung von Bedeutung.
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3.1.2 Portionsgréssen

.+, Die nachfolgenden Mengenempfehlun- Aus den in Tabelle 2 farblich gekennzeichneten
” gen fiir die unterschiedlichen Zielgrup- Lebensmittelgruppen koénnen — unter Beach-
""" pen miissen bei der Speiseplanung und tung der Anzahl Portionen pro Tag und Per-

an der Speisenausgabe beriicksichtigt son — Lebensmittel ausgewahlt und zusam-
werden. Hierzu soliten Portionierungshilfen wie mengestellt werden.

beispielsweise ein Schopfkellenplan unterstit-
zend eingesetzt werden.

Tabelle 2: Richtwerte fUr altersspezifische Portionsgrossen, auf Basis der SGE-Lebensmittelpyramide und der
D-A-CH-Referenzwerte bei massiger korperlicher Aktivitat (PAL 1.4)°

Brot 509 659 100 g 100 g 125¢g 75-125¢g
Kartoffeln (roh) 180 g 220 g 270 g 2709 300 g 180-300 g
;‘:ifr‘;’:":'('r’o:;’is’ 54! 409 45 g 60g 70g 759 45-75 9
ropyrachte 40g 509 654 654 100g 601009
3 709 709 8049 100 g 1209 Min. 120 g
2 100 g 110 g 120 g 120 g 120 g Min. 120 g
1dl 2dl 2dl 2dl 2dl 2d
100 g 180 ¢ 180 ¢ 180 g 180 g 150-180 g
3 100g 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g
15-30 g 30-60 g 30-60 g 30-60 g 30-60 g 30-60 g
509 709 859 100 g 1209 100-120 g
5049 759 90g 100 g 1209 100-120 g
2 Stiick 2 Stick 2-3 Stiick 2-3 Stick 2-3 Stlck 2-3 Stlck
1 15-30 ¢ 30-60 g 30-60 g 30-60 g 30-60 g 60 g
100g 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g
— - — — — 100-120 g
1 20 g 20 g 20 g 20 g 20-30 g 20-30 g
5-6 1,5dl 1,8dl 2dl 2-3dl 2-3dl 2-3dl
0-1 1-1,5dl 1-1,5dl 1-1,5dl 1,5-2 dl 2dl 2dl

" Die Anzahl der Portionen variiert nach Alter. Jugendliche haben einen héheren Energiebedarf als Kinder oder Erwachsene. Bei
Jugendlichen im Alter von 13 bis 14 Jahren werden daher 4 bis 5 Portionen und im Alter von 15 bis 18 Jahren 4 bis 6 Portionen
empfohlen. Bei Erwachsenen werden 3 Portionen empfohlen.

N

Bei den 7- bis 9-jahrigen Kindern wird eine Portionenanzahl von 2 bis 3 Portionen pro Tag empfohlen.

Der Physical Activity Level (PAL) ist ein von der WHO eingefiihrtes Mass fur den mittleren taglichen Energiebedarf.
Die Hohe des PAL-Wertes wird wesentlich durch das Ausmass der korperlichen Aktivitat bestimmt.

Um dem unterschiedlichen Energiebedarf von Mannern und Frauen gerecht zu werden, wird bei den Portionsgrdssen teilweise
eine Spannbreite angegeben. Fur Frauen gilt in der Regel die kleinere Zahl, wahrend fir M&nner die grossere Zahl gilt.

w
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Je nach Ausmass und Intensitat der korperli-
chen Aktivitat der Verpflegungsteilnehmenden
kann der Richtwert fUr die Energiezufuhr vari-
ieren. Dem sollte durch verschiedene Portions-
gréssen bzw. durch die Anzahl der angebotenen
Portionen pro Tag Rechnung getragen werden.
Die vorliegenden Portionsgrossen wurden fur
Erwachsene, Kinder und Jugendliche mit mas-
siger korperlicher Aktivitat (siehe Tabelle 2) be-
rechnet. Dieses Aktivitatsniveau entspricht ei-
ner hauptsachlich sitzenden Tétigkeit, wie der
von BUroangestellten. Fur Personengruppen
mit einem hoheren oder geringeren Aktivitats-
niveau, wie beispielsweise Handwerker oder
Bettlagerige, gelten andere Richtwerte. Auf Ba-
sis der D-A-CH-Referenzwerte flr diese Perso-
nengruppen muss die Portionsgrosse bzw. die
Anzahl der Portionen pro Tag durch eine Ernéh-
rungsfachkraft berechnet werden. Die Richt-
werte fUr Erwachsene mit geringer korperlicher
bzw. erhdhter Aktivitat, basierend auf den PAL-
Werten 1.2, 1.4 und 1.6, sind dem Anhang 8.1
zu entnehmen.

“ ‘

Saisonale Uberpriifung des Verpflegungsan-
gebots auf Basis der D-A-CH-Referenzwerte

Die vorliegenden lebensmittelbasierten Stan-
dards wurden auf Grundlage der SGE-Lebens-
mittelpyramide sowie unter Berlcksichtigung
der D-A-CH-Referenzwerte aufgestellt. Die in
den D-A-CH-Referenzwerten genannten Ener-
gie- und Néahrstoffangaben bilden die wissen-
schaftliche Basis fur die praktische Umsetzung
einer ausgewogenen Erndhrung. Der Fokus

. jedes Gemeinschaftsgastronomiebe-
~ triebs muss zunachst auf der Umsetzung

der lebensmittelbasierten Standards lie-
gen. Erst wenn diese Standards erflillt werden,
sollte eine saisonale Uberpriifung der Menilini-
en und des Speiseplans auf Basis der D-A-CH-
Referenzwerte erfolgen. Ziel ist es, dass eine
mithilfe der vorliegenden Standards zusammen-
gestellte MenUlinie den durchschnittlichen Néhr-
stoffoedarf der verpflegten Personengruppe in-
nerhalb von vier Wochen deckt.

Ob das Ziel erreicht wird, hangt jedoch von
mehreren Faktoren ab. Beispielsweise beein-
flussen die Haufigkeit, mit der einzelne Lebens-
mittelgruppen im Angebot bertcksichtigt wer-
den, die Auswahl der spezifischen Lebensmittel
aus diesen Gruppen und die Art und Weise der
Zubereitung den Nahrstoffgehalt der Speisen.

Eine Uberpriifung der zielgruppenspezifischen
Nahrstoffgehalte der Mendlinien und Speise-
plane sollte daher mithilfe einer Erndhrungssoft-
ware in regelmassigen Abstanden, idealerweise
saisonal, erfolgen. Es wird empfohlen, dass eine
entsprechend geschulte Erndhrungsfachkraft
die Uberprifung vornimmt. Die D-A-CH-Refe-
renzwerte flr die spezifischen Zielgruppen in
der Gemeinschaftsgastronomie sind dem An-
hang 8.1 zu entnehmen.

Bei der saisonalen Uberpriifung auf Basis der
D-A-CH-Referenzwerte missen der so ge-
nannte Drittelansatz sowie die Nahrstoffrelation
fur die Speisen berlcksichtigt werden.
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Drittelansatz

In der Gemeinschaftsgastronomie wird flr das
Mahlzeitenangebot in der Regel der Drittelan-
satz angewandt. Gemeint ist hiermit, dass spe-
ziell Uber die Mittagsmahlzeit ein Drittel des tag-
lichen Néahrstoffoedarfs der Zielgruppe gedeckt
werden sollte. Bei den meisten Nahrstoffen,
besonders bei Vitaminen, Calcium und Magne-
sium, ist dieses Drittel nicht zu unterschreiten.
Hingegen sollte das Drittel bei den Nahrstoffen,
die in der Ublichen Kost eher zu reichlich enthal-
ten sind, das sind vor allem Eiweisse und Fette,
nicht Gberschritten werden.

Nahrstoffrelation

Daneben ist auch die Nahrstoffrelation, das
heisst das Verhaltnis der energieliefernden
Hauptnahrstoffe Eiweiss, Fett und Kohlenhy-
drate, fur die jeweilige Speise von besonderer
Bedeutung.

Bezogen auf den durchschnittlichen taglichen
Energiebedarf wird folgende Relation empfohlen:

15 % Eiweiss: 30 % Fett: 55 % Kohlenhydrate

Bezogen auf die Mittagsmahlzeit ergibt sich
eine etwas andere Relation. Da beim Fruhstick
und bei den Zwischenmahlzeiten im Verhaltnis
mehr Kohlenhydratlieferanten konsumiert wer-
den, kann bei der Mittagsmahlzeit ein hdherer
Eiweissgehalt eingeplant werden:

20 % Eiweiss: 30 % Fett: 50 % Kohlenhydrate

3.2 Speiseplangestaltung
und Speisenherstellung

3.2.1 Speiseplangestaltung

Fiir ein vielfaltiges und abwechslungsrei-
ches Verpflegungsangebot miissen-neben
den grundlegenden lebensmittelbasierten
Standards - bei der Speiseplanung folgen-
de Kiriterien beriicksichtigt werden:

= Der Turnus des Speiseplans betragt mindes-
tens vier Wochen.

= Das Angebot ist an die Bedurfnisse der Ziel-
gruppe angepasst, dies beinhaltet:

— Taglich wird ein vegetarisches Gericht an-
geboten.

— Auf religidse und kulturell begrindete Er-
nahrungsgewohnheiten der Verpflegungs-
teilnehmenden wird Rucksicht genommen.
Zum Beispiel sollite bei einem grosseren
Gastekreis muslimischer Herkunft bei Ge-
richten mit Schweinefleisch ein alternatives
Gericht oder eine alternative Eiweisskompo-
nente angeboten werden.

— Verpflegungsteilnehmende, die aufgrund
einer Allergie oder einer anderen medizini-
schen Indikation — wie zum Beispiel Diabe-
tes — eine spezielle Kost bendtigen, sollten
sich verpflegen kénnen. Bei Bedarf muss
Auskunft Uber die Rezeptur oder die Zutaten
der Speisekomponenten gegeben werden.
Den betroffenen Verpflegungsteilnehmen-
den muss, wenn ndtig, ermdglicht werden,
ihre Speisen selbst zusammenzustellen.

— Die Erndhrungsgewohnheiten und -bedurf-
nisse der verpflegten Personengruppe
mussen besonders in der Vollverpflegung
berlcksichtigt werden, da die Verpflegungs-
teiinehmenden hier nur wenige oder keine
Ausweichmdglichkeiten haben.

—Winsche und Anregungen der Verpfle-
gungsteilnehmenden werden in geeigneter
Form bei der Speiseplanung bertcksichtigt.

Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie die Tier-
art, von der diese stammen, werden eindeutig
gekennzeichnet.

= Der Sommerspeiseplan unterscheidet sich
durch die spezifische Auswahl von saisonalen
und regionalen Lebensmitteln vom Winter-
speiseplan. Generell sollten mindestens 25 %
der eingesetzten Lebensmittel saisonale und/
oder regional produzierte Produkte sein.
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3.2.2 Das Tellermodell zur Mahlzeiten-
gestaltung

Um das Mittag- und Abendessen ausgewogen,
aber auch abwechslungsreich und vielféltig zu
gestalten, ist das Tellermodell ein gutes Hilfsmit-
tel (Abbildung 2). Hierzu werden die Lebensmit-
tel in drei Gruppen unterteilt:

= Kohlenhydratreiche Lebensmittel wie Kartof-
feln, Reis, Teigwaren, Brot, Hulsenfrlchte,
Mais usw.

= Friichte, GemUse und Salat.

= Fiweissreiche Lebensmittel wie Milch und
Milchprodukte, Fleisch, Fleischwaren, Fisch,
Eier, Tofu, Quorn usw.

Bei der Speisenausgabe (Schopfen), aber auch
bereits bei der Speiseplanung und der Entwick-
lung der Rezepturen sollte in etwa das folgen-
de Verhdltnis zwischen den drei genannten Le-
bensmittelgruppen auf einem Teller angestrebt
werden:

Gemtse, Salat
oder Friichte

Abbildung 2:  Geschopfter Teller nach SGE

Dies bedeutet, dass jede Mahlzeit am Mittag
und Abend mindestens aus diesen drei Kom-
ponenten besteht. Besonders bei Gemuse, Sa-
lat oder Frichten sollte auf einen ausreichend
grossen Anteil geachtet werden, der wie dar-

gestellt bis zu einen halben Teller ausmacht.
Die kohlenhydratreichen Lebensmittel machen
ergdnzend zum Anteil an Gemduse, Salat oder
Frichten einen Anteil von mindestens einem
Viertel aus. Die eiweissreichen Lebensmittel
bedecken immer nur ein Viertel des Tellers. Die
in Tabelle 2 (siehe Seite 16) empfohlenen Porti-
onsmengen und die Anzahl an Portionen flr die
unterschiedlichen Altersgruppen sollten hierbei
eingehalten werden. Da nicht jeder ausgiebig
frihstdckt, muss beim Frihstick nicht zwangs-
weise die genannte Verteilung der drei Gruppen
eingehalten werden. Das Znuni sollte in diesem
Fall jedoch das Fruhstick erganzen.

Das Tellermodell eignet sich ebenfalls, um mit
den Verpflegungsteilnehmenden Uber eine aus-
gewogene Ernahrung bzw. Speisenauswahl zu
sprechen. So kénnen die Verpflegungsteilneh-
menden beispielsweise auch bei freier Kompo-
nentenwahl Uber eine optimale Zusammenstel-
lung ihrer Hauptmahizeit informiert werden.

3.2.3 Zubereitung, Warmhaltezeiten und
sensorische Qualitat der Speisen

Bei der Zubereitung der Mahlzeiten, aber auch
bereits bei der Arbeits- und Ablaufplanung spie-
len Rezepturen eine grosse Rolle. Mithilfe von
standardisierten Rezepturen kann eine gleich-
bleibende ernahrungsphysiologische und sen-
sorische Qualitat der Speisen gewahrleistet
werden. Letztere ist besonders wichtig, denn flr
die Verpflegungsteiinehmenden sind das Aus-
sehen, der Geruch und der Geschmack sowie
die Textur wesentliche Kriterien bei der Auswahl
und Akzeptanz der Speisen.

Deshalb sollte in jedem Gemeinschaftsgastro-
nomiebetrieb eine standardisierte Rezeptdaten-
bank vorhanden sein.

Die Grundlage der Rezepturen bilden — wie
bereits dargelegt — die Prinzipien einer ausge-
wogenen und genussvollen Erndhrung gemass
SGE-Lebensmittelpyramide unter BerUlcksichti-
gung der D-A-CH-Referenzwerte fur die jewei-
lige Zielgruppe.
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Die Rezepturen sollten die folgenden Angaben
enthalten:

= Mengenangaben zu den Zutaten inklusive
Salz, Krauter und Gewdrze,

= Anleitung zur Vor- und Zubereitung,
= Angaben Uber potenzielle Allergene,

= Angaben Uber Energie- und Nahrstoffgehalte,
d.h. Eiweiss, Kohlenhydrate und Fett, pro Por-
tion.

So kann jederzeit und ohne grossen Aufwand
Auskunft Uber die Speisen gegeben werden,
sowohl mundlich als auch schriftlich auf dem
Speiseplan.

Die Einhaltung der standardisierten Rezeptu-
ren wird unter anderem regelmassig durch eine
sensorische Prifung (siehe Seite 21) kontrolliert.

'. Unabhéangig von den standardisierten Re-

zepturen miissen die nachfolgenden As-
pekte bei der Vor- und Zubereitung bis zur
Ausgabe der Speisen beriicksichtigt wer-
den:

= Es wird auf eine fettarme und nahrstoffscho-
nende Vor- und Zubereitung der Lebensmittel
und Speisen geachtet:

— Frittieren als Garmethode wird auf ein Mini-
mum beschrankt.

— Bei der Zubereitung von GemUse werden

Dunsten und Dampfen als Garmethode be-
vorzugt.

Die Warmhaltezeit der zubereiteten Speisen
ist minimal, denn nur so lassen sich grosse
Vitaminverluste und sensorische Einbussen
verhindern. Als Optimum wird fUr alle zuberei-
teten Speisen eine Warmhaltezeit von 30 Mi-
nuten angestrebt. Gemuse und kurz gebrate-
ne Komponenten dirfen maximal 2 Stunden
warmgehalten werden. FUr andere zubereitete
Speisen darf eine Warmhaltezeit von 3 Stun-
den nicht Uberschritten werden. Um langere
Warte- und somit Warmhaltezeiten zu ver-
meiden, sollte eine chargenweise Produktion,
Erwarmung oder Regenerierung durchgefuhrt
werden.

= Warme Speisen werden bei einer Tempera-
tur von mindestens 65 °C ausgegeben. Kalte,
leicht verderbliche Speisen werden entspre-
chend der gesetzlichen Bestimmungen bei
maximal 5°C ausgegeben.

Die Ablaufe fur die Zubereitung der Speisen
sind in Form von Rezepturen und Arbeitsan-
weisungen festgelegt.

Damit an der Speisenausgabe die in der
Rezeptur festgelegten Portionsgréossen ge-
schopft werden, ist ein Schdpfkellenplan oder
ein entsprechendes Hilfsmittel im Einsatz.
Grundsatzlich wird unter Verwendung dieses
Hilfsmittels portioniert. Den Verpflegungsteil-
nehmenden muss jedoch die Moglichkeit ge-
geben werden, die Portionsgrésse zu veréan-
dern.

Bei Selbstbedienung sollte den Verpflegungs-
teilnehmenden die optimale Portionsgrosse
beispielsweise durch Musterteller aufgezeigt
werden und ein passendes Schdpfbesteck
zur Verfugung stehen.

Generell gilt, dass ein hoher Anteil an Frischkost
im Angebot, unter Voraussetzung einer optima-
len klchentechnischen Behandlung, tenden-
ziell einen hdheren Gesundheitswert bedeutet.
Jeder zusétzliche Verarbeitungsschritt hin zu
Convenience-Lebensmitteln birgt das Risiko ei-
ner Verringerung des Gehalts an empfindlichen
Nahrstoffen. Deshalb muss immer auf ein nahr-
stoffschonendes klchentechnisches Vorgehen
geachtet werden, was unter anderem kurze La-
gerzeiten, einen schnellen Warendurchfluss und
optimale Garverfahren beinhaltet.
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Sensorik

Bevor die Speisen an die Gaste ausge-
geben werden, findet grundsatzlich eine
kurze sensorische Priifung statt. Diese
sensorische Prifung sollte die Aspekte Ausse-
hen, Geruch, Geschmack und Textur umfassen.
Hierbei wird Uberpruft, ob die Rezeptur umge-
setzt wurde und ob die Speisen eine arttypische
Farbe und Konsistenz sowie einen arttypischen
Geruch und Geschmack aufweisen. Es sollte
zudem auf eine farblich abwechslungsreiche
Zusammenstellung und eine ansprechende
Prasentation der Speisen geachtet werden.

Grundsatzlich missen in jedem Gemeinschafts-
gastronomiebetrieb eigene prozessbezogene,
sensorische Anforderungen und der Umfang der
Uberpriifung festgelegt werden. Hierbei miissen
die sensorischen Anforderungen der Zielgruppe
berUcksichtigt werden. So kann beispielsweise
in einem Altenheim aufgrund von Schluck- und
Kaubeschwerden von Bewohnern das Gemduse
nicht immer ,al dente” gegart werden, wie es
den Empfehlungen entspricht.

Um die sensorischen Anforderungen der Ziel-
gruppe kennen zu lernen und zu berucksichti-
gen, koénnen den Verpflegungsteilnehmenden
bei der EinflUhrung neuer Speisen Kostproben
angeboten werden. Die Reaktionen der Ver-
pflegungsteilnehmenden sollten hierbei mind-
lich oder schriftlich erfasst werden. Eine andere
Mdglichkeit ist die regelmassige Durchfihrung
von Testessen. Zu diesen Testessen wird ein
Teil der Verpflegungsteiinehmenden eingela-
den. Diese beurteilen wahrend des Essens die
Speisen anhand eines kurzen Fragebogens und
bringen sich so aktiv in die Gestaltung des Ver-
pflegungsangebots ein.

@
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4 Kommunikation

Die Einrichtungen der Gemeinschaftsgastro-
nomie, wie beispielsweise Personalrestau-
rants, Mensen, Cafeterien und Speisesale in
Pflegeeinrichtungen und Heimen, sind Orte
der Begegnung. Auch wenn die Verpflegung
am Krankenbett erfolgt, dbernimmt sie fr die
Verpflegungsteilnehmenden neben der reinen
Versorgung mit Essen und Trinken immer auch
wesentliche soziale Funktionen. Dabei geht es
unter anderem um den Austausch von Infor-
mationen und die Begegnung mit Vorgesetzten
und Kollegen, Lehrern, Betreuungspersonen,
Freunden, Bekannten und anderen Personen.

Fur den Gemeinschaftsgastronomiebetrieb
selbst ist neben der Kommunikation mit der
Unternenmensfuhrung, mit den Lieferanten und
anderen Dienstleistern des Betriebs vor allem
die Kommunikation innerhalb des Mitarbeiten-
denteams und mit seinen Gasten, also den Ver-
pflegungsteilnehmenden, wichtig.

|-

Die Beziehungspflege ist ein wichtiger Faktor fur
die Zufriedenheit der Verpflegungsteilinehmen-
den und Mitarbeitenden sowie flir die Team- und
Kooperationsféhigkeit des Mitarbeitendenstabs.
Ein effizienter Arbeitsablauf setzt einen guten
Kommunikationsfluss und somit den reibungs-
losen Austausch von Informationen voraus.

Daher muss in einem Gemeinschaftsgas-

~ tronomiebetrieb ein umfassendes Infor-

mations- und Kommunikationskonzept
vorliegen. Es hélt geeignete Prozesse fur die
Kommunikation mit den genannten Personen-
gruppen nach innen und nach aussen fest.

“ ,

4.1 Kommunikation mit den Verpfle-
gungsteilnehmenden

Fiir die Verantwortlichen des Gemein-

- schaftsgastronomiebetriebs ist es not-

wendig, mit ihren Verpflegungsteilneh-
menden in einen Dialog zu treten. Nur so
konnen sie deren Anforderungen an das Verpfle-
gungsangebot kennen lernen. Dies ist essenziell
fur das Qualitdtsmanagement des Betriebs.

Grundsatzlich missen unterschiedliche Kom-
munikationsmittel und -prozesse im Gemein-
schaftsgastronomiebetrieb etabliert sein. Dazu
gehoren:

= Orientierungshilfen Uber das Verpflegungs-
angebot und die Verpflegungsortlichkeiten.
Hierzu zahlen verstandliche und gut sichtba-
re Wegbeschreibungen, aber auch ein klar
ersichtlicher Speiseplan und weiterflhrende
Erndhrungsinformationen.

= Eine Feedbackkultur bzw. eine offene Kom-
munikationskultur.

= Ein professionelles Erndhrungs- und Gesund-
heitsmarketing.

= Geschulte, kompetente Mitarbeitende im Ser-
vice.

Ein gesundheitsférdernder Gemeinschaftsgast-
ronomiebetrieb sollte also bestrebt sein, einen
interaktiven Informationsaustausch Uber das
Verpflegungsangebot und die Grundlagen und
Mdglichkeiten einer ausgewogenen Erndhrung
mit den Verpflegungsteilnehmenden sicher-
zustellen. Idealerweise werden hierzu visuelle
Hilfsmittel eingesetzt.

Dem Verpflegungsteilnehmenden wird so er-
mdglicht, eine bewusste und sachkundige, das
heisst kompetente Speisenauswahl zu treffen
und sich dank Orientierungshilfen schnell zu-
rechtzufinden.

Es sollten regelmassig Befragungen der Verpfle-
gungsteiinehmenden durchgeflihrt werden, um
ihre Anforderungen und ihre Zufriedenheit in Be-
zug auf die folgenden vier Themenbereiche zu
ermitteln:
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= Das Verpflegungsangebot.

= Das Beziehungsmanagement, das betrifft bei-
spielsweise die Raumgestaltung, das Ambi-
ente und das Kommunikations- und Informa-
tionsmanagement.

= Das Schnittstellenmanagement, das betrifft
beispielsweise den Umgang mit potenziellen
Interessenkonflikten oder Problemen und Be-
schwerden.

= Die gesundheitsfordernde Praxis, d.h. bei-
spielsweise die Information der Verpflegungs-
teiinehmenden zum Thema Erndhrung und
Gesundheit (Empowerment), die Beteiligung
der Verpflegungsteilnehmenden an der Gestal-
tung des Verpflegungsangebots (Partizipation)
oder die Mdglichkeiten der Verpflegungsteil-
nehmenden, sich im Gemeinschaftsgastro-
nomiebetrieb zu verpflegen (gesundheitliche
Chancengleichheit). Hier kommen auch As-
pekte wie Preisgestaltung, Offnungszeiten
und die Vielfalt des Angebots zum Tragen.

Auch die Mitarbeitenden sollten regelmassig zu
diesen vier Themenbereichen befragt werden.
Die Befragungen mussen natUrlich nicht immer
alle Themenbereiche vollumfanglich abdecken.

Neben den Befragungen sollten flr die Verpfle-
gungsteilnehmenden eines gesundheitsfordern-
den Gemeinschaftsgastronomiebetriebs noch
weitere Mdoglichkeiten offenstehen, um ihre
Wilnsche, Bedurfnisse sowie Anregung und Lob
aussern zu kdnnen. Idealerweise beteiligen sie
sich aktiv an der Gestaltung des Verpflegungs-
angebots und der Raumgestaltung. Hierfur soll-
ten ein Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat
(sieche Kapitel 4.4), sowie eine Feedbackkultur
im Betrieb etabliert sein.

L E—

good practic:
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4 1.1 Feedbackkultur

., Ein Kommunikations- und Informations-

konzept legt fest, auf welchem Weg die
Verpflegungsteilnehmenden ihre vielfal-
tigen Riickmeldungen, wie Lob, Be-
schwerden, Sorgen, Wiinsche und Anre-
gungen, daussern kénnen.

Ein fest eingerichteter Feedbackpoint (Brief-
kasten) ist eine Mdglichkeit, dank der die Ver-
pflegungsteilnehmenden schriftlich ihre Ruick-
meldung abgeben konnen. Alternativ kdnnen
die Meinungen und Stimmungen der Verpfle-
gungsteilnehmenden auch in regelmassigen
Gesprachen mit den Mitarbeitenden eingeholt
werden. Hierbei kdnnen vorgegebene Fragen
berUcksichtigt werden. Wichtig ist, dass ein
standardisiertes Vorgehen festgelegt ist, die
Verpflegungsteilnehmenden darUber informiert
sind und es akzeptieren.

Jeder Gemeinschaftsgastronomiebetrieb sollte
eine offene Kommunikations- und Feedback-
kultur leben. Es gilt, die Rluckmeldungen der
Verpflegungsteilnehmenden zu sammeln und
auszuwerten. Der Verpflegungsteilnehmende
will und muss wissen, was mit seiner Rlckmel-
dung geschieht. Die Reaktion auf eine Ruck-
meldung durch die Verpflegungsteilnehmenden
sollte stets positiv und freundlich sein, da die
Hurde, ihre Meinung zu aussern, fur die Verpfle-
gungsteilnehmenden meist hoch ist. Nur mithilfe
dieser Ruckmeldungen kann das Angebot der
Gemeinschaftsgastronomie kontinuierlich an
die Anforderungen und BedUrfnisse der Verpfle-
gungsteiinehmenden angepasst und kdnnen
die bestehenden Prozesse verbessert werden.
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4.1.2 Erndhrungs- und Gesundheitsmarketing

., Es muss den Verpflegungsteilnehmenden

ermoglicht werden, eine bewusste und
sachkundige Speisenauswahl zu treffen.
Dies setzt neben der Bereitstellung eines viel-
faltigen und ausgewogenen Angebots voraus,
dass den Verpflegungsteilnehmenden Informati-
onen Uber die Bedeutung einer ausgewogenen
Erndhrung auf Grundlage der SGE-Lebensmit-
telpyramide und anderer Quellen zur Verfligung
stehen. Sie kénnen sich so Uber warenkundli-
che Eigenschaften, den Energie und Nahrwert
der angebotenen Speisen sowie Nahrungsmit-
telallergien auslésende Inhaltsstoffe informieren.
Neben diesen qualitativen Aspekten sollten die
Verpflegungsteilnehmenden dafir sensibilisiert
werden, wie viel Energie- und Nahrstoffe sie in
Anbetracht inres Alters und Aktivitatsniveaus im
Tagesdurchschnitt zu sich nehmen sollten. Dies
drickt sich letztendlich Uber empfohlene Porti-
onsmengen aus (siehe Kapitel 3).

Um die Verpflegungsteilnehmenden zu infor-
mieren, konnen unterschiedliche Materialien
und Methoden eingesetzt werden. |dealerweise
wird, wie in Kapitel 3 beschrieben, die SGE- Le-
bensmittelpyramide oder das Tellermodell ver-
wendet, um den Verpflegungsteiinenmenden
eine optimale Lebensmittelzusammenstellung
im Sinne einer ausgewogenen Erndhrung auf-
zuzeigen. Generell kbnnen passend zum Ange-
bot gestaltete Tischaufsteller, Informationsflyer,
Aushange im Ausgabebereich, das Internet
oder Intranet zur Vermittlung von Erndhrungs-
wissen genutzt werden.

Das Thema einer ausgewogenen Ernahrung,
aber auch andere Themen der Gesundheits-
forderung — wie etwa Bewegung, Erholung und
eine ergonomische Arbeitsplatzgestaltung —
sollten in Aktionswochen oder Projekten regel-
massig durch den Gemeinschaftsgastronomie-
betrieb und das Ubergeordnete Unternehmen
aufgegriffen werden.

Den im Service arbeitenden Mitarbeitenden,
welche die Speisen und Getranke ausgeben,
kommt bei der Informationsvermittiung eine
besondere Rolle zu. Sie stehen im direkten

“ ,

Kontakt mit den Verpflegungsteilnehmenden
und werden daher als Erstes um Informationen
gebeten. Das setzt voraus, dass diese Mitar-
beitenden Uber die Speisen und ihre Zusam-
mensetzung sowie Uber die Grundlagen einer
ausgewogenen Erndhrung Bescheid wissen.
Eine regelméssige Schulung und Informations-
vermittlung an die Mitarbeitenden in diesem Be-
reich ist zwingend notwendig. Nur so kénnen
sie den Verpflegungsteiinehmenden dabei hel-
fen, zu jeder Mahlzeit eine ausgewogene Spei-
senauswahl zu treffen (siehe Kapitel 2.3.1).

Hilfestellung bei Fragen rund um die Gestaltung
und Vermarktung einer ausgewogenen Ernéh-
rung kann eine Erndhrungsfachkraft geben (sie-
he Kapitel 2.3.2).

4.2 Kommunikation zwischen den
Mitarbeitenden des Gemeinschafts-
gastronomiebetriebs

Fiir die Gewahrleistung eines reibungs-

~losen Arbeitsablaufes ist es unerldss-

lich, alle Mitarbeitenden in den internen
Kommunikationsfluss einzubinden. Fehlt
ein klares Kommunikationskonzept, kommt es
vermehrt zu unsystematischer und informeller
Kommunikation. Wenn sich die Mitarbeitenden
nicht informiert fUhlen, kann sich unter anderem
auch ihre Team- und Kooperationsféahigkeit ver-
ringern. Es gilt deshalb, Kommunikationspro-
zesse festzulegen.

In allen Bereichen des Gemeinschaftsgastro-
nomiebetriebs sollten regelmassige Arbeitsbe-
sprechungen stattfinden. Auch bereichstber-
greifende Besprechungen sollten etabliert sein.
Je nach Grésse des Betriebs ist es zudem emp-
fehlenswert, ein innerbetriebliches Kommunika-
tionsmedium, wie beispielsweise ein schwarzes
Brett oder eine Mitarbeitendenzeitschrift, einzu-
fGhren.

Die Mitarbeitenden mussen in die Planung von
Projekten und Aktivitdten eingebunden wer-
den, um deren Erfolg zu garantieren. Sie haben
vielfach einen direkten Kontakt zu den Verpfle-
gungsteilnehmenden und entwickeln so gute
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Ideen und Verbesserungsvorschlage. Gerade
bei der Losung von Problemen, Beschwer-
den oder der Behebung organisatorischer
Schwachstellen, die den taglichen Arbeitsablauf
der Mitarbeitenden betreffen, ist es besonders
wichtig, die Mitarbeitenden zu informieren und
einzubeziehen. Dies kann sowohl wahrend der
regelmassigen Arbeitsbesprechungen gesche-
hen als auch innerhalb eines interdisziplindren
Arbeitsteams (siehe Kapitel 4.4).

4.3 Kommunikation mit den Lieferanten

|, Das Informations- und Kommunikations-
- konzept des Gemeinschaftsgastronomie-

betriebs umfasst die Kommunikation mit
den Verpflegungsteilnehmenden, den
Mitarbeitenden sowie mit den Lieferan-
ten und anderen Dienstleistern. Die an die
Leistungen der Lieferanten und andere externe
Dienstleister gestellten Anforderungen sollten
immer in einem Leistungsverzeichnis bzw. in
Spezifikationen festgelegt sein, um eine gleich-
bleibende Qualitdt der Waren bzw. Dienstleis-
tungen zu gewahrleisten.

good practic

Der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb sollte re-
gelmassig Uberprufen, ob die gestellten Anfor-
derungen auch eingehalten werden. Dies kann
sowohl durch eine Wareneingangskontrolle als
auch durch Lieferanten- oder Reinigungsaudits
realisiert werden.

Soll der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb im
Mandat bewirtschaftet werden, muss in jedem
Fall ein Leistungsverzeichnis aufgestellt werden.
Dieses dient als Basis fur das Ausschreibungs-
verfahren zur Vergabe der Dienstleistung an Ca-
terer oder unabhangige Betriebe und ermdglicht
einen Vergleich der verschiedenen Anbieter.

In einem solchen Leistungsverzeichnis muissen
enthalten sein:

= die Verpflichtung, die vorliegenden Qualitats-
standards umzusetzen,

= die Abgabe verbindlicher 4-Wochenspeise-
plane, aus denen der Einsatz von Lebensmit-
teln geméss den vorliegenden Qualitatsstan-
dards hervorgeht,

= das gewahlte Verpflegungssystem und die
Zubereitungsarten,

= das Bestell- und Abrechnungssystem,

= die Art und der Umfang der bestehenden Inf-
rastruktur und Gerate sowie weitere Rahmen-
bedingungen,

= der oder die Ansprechpartner,

= der Einsatz von qualifiziertem Personal, so-
wie Angaben zum Schulungs- und Weiterbil-
dungskonzept der Mitarbeitenden,

= allgemeine Referenzen in der Gemeinschafts-
gastronomie sowie Referenzen in dem spezi-
ellen Bereich der Gemeinschaftsgastronomie
(Business, Care, Education).

Ein solches Leistungsverzeichnis sollte in regel-
massigen Abstanden Uberarbeitet und an ge-
gebenenfalls verdnderte Rahmenbedingungen
angepasst werden.
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4.4 Interdisziplinare Kommunikation

Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat

Ein Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat soll-
te eingerichtet werden. Dieser rdumt den ver-
schiedenen Anspruchsgruppen eines Gemein-
schaftsgastronomiebetriebs im Sinne des
partizipativen Ansatzes ein Mitspracherecht ein.

Wer genau im Beirat Einsitz nimmt und wie die
Mitglieder ausgewahlt werden, muss jeder Be-
trieb unter Berlcksichtigung seiner Rahmen-
bedingungen selbst entscheiden. Idealerweise
sind folgende Gruppierungen vertreten: die Ver-
pflegungsteilnehmenden (Schiler, Eltern, Pati-
enten, Heimbewohner, Angehdrige, Arbeitneh-
mer usw.), die Tragerschaft (private, halbprivate
oder offentliche Unternehmen/Einrichtungen)
und der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb (Mit-
arbeitende und Managementebene). Eine Liste
der Mitglieder ist fUr alle 6ffentlich zuganglich zu
machen.

Der Beirat plant unter Berlcksichtigung der
bestehenden Anforderungen ein optimales Ver-
pflegungsangebot und setzt eine anspruchs-
gerechte Raum- und Zeitgestaltung fur den
Gemeinschaftsbetrieb um. Er unterbreitet der
Managementebene des Gemeinschaftsgastro-
nomiebetriebs und gegebenenfalls des Unter-
nehmens entsprechende Vorschldge. Innerhalb
des Beirats mussen alle Winsche und Bedurf-
nisse der unterschiedlichen Anspruchsgruppen
erfasst und optimal berUcksichtigt werden. Es
werden regelméassige Treffen abgehalten.

Uber die Beschliisse und Empfehlungen des
Beirats werden die Verpflegungsteilnehmenden
und die Mitarbeitenden des Gemeinschafts-
gastronomiebetriebs informiert.

Interdisziplindres Arbeitsteam

Jeder Gemeinschaftsgastronomiebetrieb sollte
zur Lésung von Problemen, Beschwerden oder
zur Behebung organisatorischer Schwachstel-
len ein interdisziplinares Arbeitsteam aufstellen.
Es fungiert als Schnittstellenmanagementteam
und wird haufig auch als Qualittszirkel be-
zeichnet.

Vertreter/-innen der Mitarbeitenden und der Ma-
nagementebene des Gemeinschaftsgastrono-
miebetriebs bilden die Kerngruppe. Die Zusam-
mensetzung des interdisziplinaren Arbeitsteams
sollte je nach Problem variieren, sodass Ver-
treter des Ubergeordneten Unternehmens, der
Verpflegungsteilnehmenden oder der Lieferan-
ten einbezogen werden, sobald das Problem
die Schnittstelle zu ihnen betrifft. Es sollten re-
gelméassig institutionalisierte Arbeitstreffen mit
allen standigen Vertretern des Arbeitsteams
stattfinden.

Organisatorische Schwachstellen werden von
diesem Team gezielt analysiert, Problemur-
sachen und ihre Konsequenzen aufgespurt.
Losungsstrategien fur auftretende Probleme
werden unter Anwendung gangiger Methoden
des Qualitatsmanagements erarbeitet und do-
kumentiert. So kdnnen beispielsweise Problem-
ursachen systematisch mithilfe eines Ursache-
Wirkungs-Diagramms ermittelt werden. Das
interdisziplinare Arbeitsteam erstellt auf diese
Weise eine Liste der kritischen Schnittstellen
und der involvierten Personen des Gemein-
schaftsgastronomiebetriebs und leitet die Um-
setzung der Losungsstrategien ein.
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5 Ambiente

. Jeder Gemeinschaftsgastronomiebtrieb

muss bestrebt sein, ein fiir die Verpfle-
gungsteilnehmenden und Mitarbeiten-
den angenehmes Ambiente innerhalb ih-
rer Einrichtung zu schaffen.

Die Verpflegungsteilnehmenden sollen die Ein-
richtung attraktiv finden und aufgrund grosser
Zufriedenheit mit dem Angebot regelmassig fre-
quentieren (Kundenbindung). Dank eines guten
Ambientes verweilen sie zudem gerne langer
und finden Erholung.

Das Ambiente eines Gemeinschaftsgastrono-
miebetriebs wird von einer Vielzahl von Faktoren
beeinflusst, zum Beispiel von den strukturellen
Gegebenheiten, aber auch von der Qualitat der
Speisen.

5.1 Das Ambiente
und seine Einflussfaktoren

Die Faktoren lassen sich drei Ubergeordneten
Bereichen zuordnen:

= Umweltfaktoren,
wie Raumgestaltung, Ausstattung und De-
sign, Gerausche, Gerlche, Lichtverhéltnisse
USW.

= Soziale Faktoren,
wie Anwesenheit und Verhalten anderer Per-
sonen.

= Sensorische Faktoren der angebotenen
Speisen,

wie Geruch, Geschmack, Temperatur und
Prasentation.

Die sozialen Faktoren kann ein Gemeinschafts-
gastronomiebetrieb selbst nur in geringem Mas-
se beeinflussen, beispielsweise durch freundli-
ches, kompetentes und hilfsbereites Personal.
Daher sollte fur die Schaffung eines angeneh-
men Ambientes ein besonderes Augenmerk auf
die sensorischen und die Umweltfaktoren, spe-
ziell die Raumgestaltung, gelegt werden.

In beiden Bereichen spielt der Einbezug der Ver-
pflegungsteilnehmenden und der Mitarbeiten-
den eine wichtige Rolle.

Die Anforderungen der Verpflegungsteilneh-
menden an das Ambiente und ihre Zufrieden-
heit damit missen regelmassig erfasst werden.
Hierzu mussen in den Befragungen der Verpfle-
gungsteiinehmenden auch die Faktoren Larm,
Sauberkeit und Geruch im Restaurantbereich
abgefragt werden (siehe auch Kapitel 4.1).

5.2 Raum- und Zeitgestaltung

Unter Berlcksichtigung der strukturellen Ge-
gebenheiten des Gemeinschaftsgastronomie-
betriebs sollte den Anforderungen der Verpfle-
gungsteiinehmenden und der Mitarbeitenden
an die Raum- und Zeitgestaltung Rechnung
getragen werden. Dies kann am besten durch
einen Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat ge-
schehen (siehe Kapitel 4.4).

Folgende Kriterien sollten bei der Raum- und
Zeitgestaltung unbedingt erflllt werden. Diese
Kriterien gelten jedoch nur beschrankt, wenn
ausschliesslich auf dem Zimmer bzw. am Kran-
kenbett verpflegt wird.

= Die Einrichtung der Kiche ist ergonomisch
und die Laufwege der Mitarbeitenden sind mi-
nimal.

= Die Einrichtung des Restaurantbereichs ist
zielgruppenspezifisch und erflillt die Anforde-
rungen an eine ergonomische Gestaltung.
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= Auch zu Spitzenzeiten sind ausreichend Sitz-
platze vorhanden.

= | ange Wege, Kreuzungswege und lange War-
tezeiten an der Ausgabe und an der Kasse
werden durch eine optimale Raumgestaltung
und ein entsprechendes Abrechnungssystem
vermieden.

Das Abrechnungs- und Ausgabesystem wur-
de entsprechend der betrieblichen Gegeben-
heiten und der Zielgruppe ausgewanhit.

Den Verpflegungsteilnehmenden ist es mog-
lich, innerhalb von 30 Minuten zur Verpfle-
gungseinrichtung hin und zurick zu laufen
und ihre Mahlzeit in Ruhe einzunehmen.

= Die Offnungszeiten sind an die Bedirfnisse
der Verpflegungsteilnehmenden angepasst,
d.h. der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb ist
zu den typischen Pausenzeiten gedffnet.

= |[m Restaurantbereich wird auf Sauberkeit ge-
achtet:

— Die Mitarbeitenden treten gepflegt und
freundlich auf. Ihre Arbeitskleidung ist sau-
ber.

— Die Raumlichkeiten und die Einrichtung sind
sauber.

— Das benutzte Geschirr wird kontinuierlich
aus dem Sichtbereich entfernt.

Auf die Bedurfnisse und Mdglichkeiten von Ver-
pflegungsteilnehmenden, die am Krankenbett
oder auf dem Zimmer verpflegt werden, sollte je
nach Einzelfall eingegangen werden. Hier ist der
Kontakt mit dem Pflege- bzw. Servicepersonal
von grosser Bedeutung. Gemeinsam mit dem
Verpflegungsteilnehmenden sollten die Verpfle-
gung mit Speisen und Getranken und die Ver-
pflegungszeiten besprochen werden.
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6 Nachhaltigkeit und
Wirtschaftlichkeit

Eine gesundheitsfordernde Gemein-
schaftsgastronomie ist auf 6kologische
und 6konomische Nachhaltigkeit ausge-
richtet. Dies beinhaltet ein ausgewogenes und
vielféltiges Verpflegungsangebot, das die Ge-
sundheit der Verpflegungsteilnenmenden lang-
fristig und dauerhaft férdert und andererseits die
Ressourcen schont.

Daher sollten neben der Realisierung eines
gesundheitsfordernden Verpflegungsangebots,
unter Einbezug der Verpflegungsteilnehmenden
und Mitarbeitenden, immer die Prozessoptimie-
rung und die Schaffung nachhaltiger Prozesse
und Produkte im Mittelpunkt stehen.

Die nachfolgenden Kriterien missen hierbei be-
ricksichtigt werden:

= Mindestens 25% der eingesetzten Lebens-
mittel sind saisonale und/oder regional produ-
zierte Produkte. Regionale Produkte werden
in einem Umkreis von 50 km um den Gemein-
schaftsgastronomiebetrieb produziert.

= Die Prozesse und der Wareneinsatz werden
kontinuierlich optimiert, um Ressourcen zu
schonen. Hierzu zahlen:

— Optimierung des Energie- und Wasserver-
brauchs,

— optimaler Einsatz der Geréate,

— Optimierung des Einsatzes von Reinigungs-
mitteln,

— Minimierung der Abfallmenge,

= Uberall, wo méglich, werden Grossgebinde
den Kleingebinden vorgezogen.

Die Aspekte der Nachhaltigkeit und der Um-
weltschonung sind im Leitbild des Betriebs (sie-
he Kapitel 2.2) aufgegriffen und auch den Ver-
pflegungsteilnehmenden und Mitarbeitenden
bekannt.

Wirtschaftlichkeit

Wirtschaftlichkeit sollte priméar durch die Pro-
zessoptimierung, die Ausrichtung auf die Be-
durfnisse der Kunden und die daraus resultie-
rende kontinuierliche Qualitatsverbesserung
erreicht werden. Dies wird auch als 6konomi-
sche Nachhaltigkeit bezeichnet.

Dabei durfen die Aspekte der Gesundheitsforde-
rung jedoch nicht aus den Augen verloren wer-
den. Denn trotz wirtschaftlicher Zwange muss
die Preisgestaltung flr gesunde, ausgewogene
Speisen attraktiv sein. Die Preise sind so zu ge-
stalten, dass es allen Mitgliedern der Zielgruppe
moglich ist, vom gesundheitsférdernden Ver-
pflegungsangebot zu profitieren. Die gesunden,
ausgewogenen Verpflegungsangebote, wie
Speisen, Menis und Getranke, durfen folglich
nicht immer die teuersten Angebote sein.

Das Verpflegungsangebot des Gemeinschafts-
gastronomiebetriebs hat einen nicht zu unter-
schéatzenden Einfluss auf die Unternehmens-
leistung und das Unternehmensimage. Die
folgenden Faktoren kdnnen durch eine gesund-
heitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie po-
sitiv beeinflusst werden:

= Zufriedenheit der Mitarbeitenden und Verpfle-
gungsteiinehmenden,

= Steigerung des allgemeinen Wohlbefindens,

= Reduktion krankheitsbedingter Fehlzeiten und
der Fluktuation von Mitarbeitenden,

= Vernetzung der Mitarbeitenden untereinander
und mit den Verpflegungsteilnehmenden.
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7 Umsetzung der Qualitatsstandards

Die Umsetzung der vorliegenden Schweizer
Qualitatsstandards fur eine gesundheitsfor-
dernde Gemeinschaftsgastronomie wird nur mit
UnterstUtzung aller Anspruchs- und Interessen-
gruppen gelingen. Der Slogan ,Mit der Praxis fur
die Praxis” steht fur das Bestreben, die Llcke
zwischen wissenschaftlichen Anforderungen
und praktischen Umsetzungsmaoglichkeiten in
einem partizipativen Prozess zu schliessen. Die
aktuellen Qualitétsstandards legen einen Grund-
stein fr den kontinuierlichen Entwicklungs- und
Optimierungsprozess einer ganzen Branche,
wie dies in der Badenweiler Erklarung 2007 zum
Ausdruck gebracht wurde.

Checklisten

Als Hilfestellung zur ersten, eigenen betriebsin-
ternen Einschatzung des Gemeinschaftsgastro-
nomiebetriebs wurden drei Checklisten erstellt:
Sie dienen der Uberpriifung des Verpflegungs-
angebots, auch in Automaten, und der Organi-
sation.

Die Checklisten sollen dem Gemeinschaftsgast-
ronomiebetrieb dabei helfen, den Ist-Zustand zu
ermitteln und einen mdglichen Optimierungsbe-
darf festzustellen.

Checkliste 1 — Verpflegungsangebot
(ohne Automatenverpflegung)

Mithilfe der Checkliste 1 soll das Verpflegungs-
angebot in Personalrestaurants, Mensen, Ca-
feterien, Spitalern und Kliniken usw. Uberpruft
werden. Die Checkliste zeigt auf, inwieweit das
Verpflegungsangebot die in den vorliegenden
Qualitatsstandards festgelegten Kriterien erfillt.

Die Checkliste 1 wurde fur einen Prifzeit-
raum von 28 Verpflegungstagen (4 x 7 Tage)
bei Vollverpflegung und 20 Verpflegungstagen
(4 x 5 Tage) bei Teilverpflegung aufgestellt.

Checkliste 2 — Automatenverpflegung

Die Checkliste 2 soll in Ergadnzung zu Check-
liste 1 eine Hilfestellung bei der Uberpriifung
der Automatenverpflegung bieten. Sie zeigt auf,
inwieweit das Angebot in den Automaten den
in den Qualitatsstandards festgelegten Kriterien
entspricht.

Checkliste 3 — Organisation

Die Checkliste 3 befasst sich mit den organisa-
torischen Rahmenbedingungen des Gemein-
schaftsgastronomiebetriebs. Sie ermdglicht zu
Uberprufen, inwieweit die hierzu in den Quali-
tatsstandards festgelegten Kriterien erfullt wer-
den.

Die Checkliste 3 kann bei Voll- und Teilverpfle-
gung angewendet werden.

Die aktuellen Checklisten sind auf der Internet-
plattform in der Rubrik ,Downloads” abrufbar:
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch
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8 Anhang

8.1 D-A-CH-Referenzwerte fur die Energie- und Nahrstoffzufuhr in der
Gemeinschaftsgastronomie

Tabelle 3: D-A-CH-Referenzwerte fUr Tages- und Mittagsverpflegung von Erwachsenen (19 bis 65 Jahre)
in der Gemeinschaftsgastronomie (PAL 1.2, 1.4 und 1.6).

Energie (kcal/kJ)? 1850/7740 617/2580 2150/8996 717/2999 2450/10252 817/3418
Eiweiss (g) <69 <31 <81 <36 <95 <4
Fett (g) <62 <21 <72 <24 <80 <07
Kohlenhydrate (g) 2254 277 2296 290 2337 2102
Nahrungsfasern (g) 230 210 230 210 =230 210
Vitamin E (mg) 14 5 14 5 14 5
Vitamin B, (mg) 1,2 0,4 1,2 0,4 1,2 0,4
Vitamin B, (mg) 1,4 0,5 1,4 0,5 1,5 0,5
Folséure (ug) 400 133 400 133 400 133
Vitamin C (mg) 100 33 100 33 100 33
Calcium (mg) 1000 333 1000 333 1000 333
Magnesium (mg) 350 117 350 117 350 117
Eisen (mg) 15 5 15 B 15 5
Jod (ug) 200 67 200 67 200 67

" Nahrstoffrelation von Eiweiss:Fett:Kohlenhydrate = Anteil an der Energiezufuhr in %
2 Richtwert fUr die durchschnittliche Energiezufuhr von Mannern und Frauen (1 kcal = 4,184 kJ)

Quellen:

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung. Umsetzung der Referenzwerte fir die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn. 2008.

Deutsche Gesellschaft fir Eméahrung, Osterreichische Gesellschaft fiir Ernahrung, Schweizerische Gesellschaft fiir Erndhrungsforschung,
Schweizerische Vereinigung fir Ernéhrung (Hrsg.). Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr, 1. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck. Frankfurt
am Main: Umschau/Braus. 2008.
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Tabelle 4: D-A-CH-Referenzwerte fur die Tages- und Mittagsverpflegung von Senioren (ab 66 Jahre)
in der Gemeinschaftsgastronomie (PAL 1.2 und PAL 1.4)

Energie (kcal/kJ)? 1550/6485 517/2162 1800/7531 600/2510
Eiweiss (g) <58 <26 <68 <30
Fett (g) <52 <17 <60 <20
Kohlenhydrate (g) 2213 265 2248 275
Nahrungsfasern (g) =30 210 230 210
Vitamin E (mg) 12 4 12 4
Vitamin B, (mg) 1,0 0,3 1,0 0,3
Vitamin B, (mg) 1,2 0,4 1,2 0,4
Folsaure (pg) 400 133 400 188
Vitamin C (mg) 100 33 100 33
Calcium (mg) 1000 333 1000 333
Magnesium (mg) 350 117 350 117
Eisen (mg) 10 3.3 10 3,3
Jod (ug) 180 60 180 60

" Nahrstoffrelation von Eiweiss:Fett:Kohlenhydrate = Anteil an der Energiezufuhr in %
2 Richtwert fUr die durchschnittliche Energiezufuhr von Mannern und Frauen (1 kcal = 4,184 kJ)

Quellen:

Deutsche Gesellschaft fr Erndhrung. Umsetzung der Referenzwerte fiir die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn. 2008.

Deutsche Gesellschaft fiir Ernéhrung, Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung, Schweizerische Gesellschaft fiir Erndhrungsforschung,
Schweizerische Vereinigung flr Ernéhrung (Hrsg.). Referenzwerte fUr die Nahrstoffzufuhr, 1. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck. Frankfurt
am Main: Umschau/Braus. 2008.
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Tabelle 5: D-A-CH-Referenzwerte fur die Tages- und Mittagsverpflegung von Kindern und Jugendlichen
(4-12 Jahre) in der Gemeinschaftsgastronomie (bei massiger korperlicher Aktivitat).

Energie (kcal/kJ)? 1450/6067 483/2022 1800/7531 600/2510 2150/8996 717/2999
Eiweiss (g) <54 <24 <68 <30 <81 <36
Fett (g) <56 <19 <70 <23 <84 <28
Kohlenhydrate (g) 2181 254 2225 =68 2269 281
Nahrungsfasern (g) 215 25 218 >6 230 210
Vitamin E (mg) 8 2,7 10 33 13 4
Vitamin B, (mg) 0,8 0,3 1,0 0,3 1,2 0,4
Vitamin B, (mg) 0,9 0,3 1,1 0,4 1,4 0,5
Folsdure (ug) 300 100 300 100 400 133
Vitamin C (mg) 70 23 80 27 90 30
Calcium (mg) 700 233 900 300 1100 367
Magnesium (mg) 120 40 170 57 250 83
Eisen (mg) 8 2,7 10 3,3 15 5
Jod (ug) 120 40 140 47 180 60

" Nahrstoffrelation von Eiweiss:Fett:Kohlenhydrate = Anteil an der Energiezufuhr in %
2 Richtwert fur die durchschnittliche Energiezufuhr von Mannern und Frauen (1 kcal = 4,184 kJ)

Quellen:

Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung. Umsetzung der Referenzwerte fur die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn. 2008.

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung, Osterreichische Gesellschaft fir Erndhrung, Schweizerische Gesellschaft fir Erndhrungsforschung,
Schweizerische Vereinigung fur Erndhrung (Hrsg.). Referenzwerte flr die Nahrstoffzufuhr, 1. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck. Frankfurt
am Main: Umschau/Braus. 2008.
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Tabelle 6: D-A-CH-Referenzwerte fur die Tages- und Mittagsverpflegung von Jugendlichen (13 bis14 Jahre)
bei massiger korperlicher Aktivitat bzw. von Jugendlichen (15 bis 18 Jahre) mit PAL 1.4 in der
Gemeinschaftsgastronomie.

Energie (kcal/kJ)? 2450/10251 817/3417 2250/9414 750/3138
Eiweiss (g) <92 <41 <84 <38
Fett (g) <95 <32 <75 <25
Kohlenhydrate (g) 2306 292 2309 294
Nahrungsfasern (g) 230 210 230 210
Vitamin E (mg) 14 5 15 5
Vitamin B, (mg) 1,4 0,5 1,3 0,4
Vitamin B, (mg) 1,6 0,5 1,5 0,5
Folsédure (pg) 400 133 400 133
Vitamin C (mg) 100 33 100 33
Calcium (mg) 1200 400 1200 400
Magnesium (mg) 310 103 400 188
Eisen (mg) 15 5 15 )
Jod (ug) 200 67 200 67

" Néahrstoffrelation von Eiweiss:Fett:Kohlenhydraten = Anteil an der Energiezufuhr in %
2 Richtwert fUr die durchschnittliche Energiezufuhr von Méannern und Frauen (1 kcal = 4,184 kJ)

Quellen:

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung. Umsetzung der Referenzwerte flr die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn. 2008.

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung, Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung, Schweizerische Gesellschaft flr Ernahrungsforschung,
Schweizerische Vereinigung fur Erndhrung (Hrsg.). Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr, 1. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck. Frankfurt
am Main: Umschau/Braus. 2008.
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8.2 Zusatzinformationen
8.2.1 Fette und Ole

Liste Uber stark fetthaltige Lebensmittel
und Speisen

Stark fetthaltige Lebensmittel und Speisen soll-
ten nur zweimal pro Woche angeboten werden.

Die vorliegende Liste gibt Beispiele fur stark
fetthaltige Lebensmittel und Speisen. Sie er-
hebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.
Sie ist an die von der Stiftung Fourchette ver-
te herausgegebene ,Liste des mets gras®
(www.fourchetteverte.ch) angelehnt.

Stark fetthaltige Lebensmittel und Speisen sind
solche, die mehr als 10 % Fett enthalten.

Je nach Vorbereitung und Zubereitung kann sich
die Zusammensetzung eines Lebensmittels ver-
andern. Daher z&hlen die mit (*) gekennzeichne-
ten Lebensmittel nicht zu den stark fetthaltigen
Speisen, wenn sie im Rohzustand weniger als
10% Fett enthalten und ohne viel Fett im Ofen
oder Kombisteamer zubereitet werden.

Fleisch und Geflugel

= Fleischspeisen mit Rahm

= Frittierte und/oder panierte Fleischspeisen,
beispielsweise Cordon bleu, Poulet-Nuggets
usw. (*)

Wurst und Charcuterie

= Wurstwaren aus Kalbs- oder Gefllgelfleisch,
Wienerli, Bratwurst, Leberwurst, Saucisson
vaudois, Kohlwurst, Cervelat

= Aufschnitt: Mortadella, Salami, Speck,
Fleischkase

= Pasteten, Terrinen und Sulze

Fisch

= Frittierte und/oder panierte Fischspeisen,
beispielsweise Fischstabchen(*)

= Fischspeisen mit Rahm

= Fisch provencale, a la bordelaise(*)

Kasespeisen

= K&sespeisen allgemein, beispielsweise Rac-
lette, Fondue

good practic

Gemusegerichte

= Gemusegerichte mit viel Rahm, fettreichen
Saucen und/oder Kase, wie zum Beispiel
GemUsegratin.

= Gemusegerichte mit fettreichen Garmetho-
den, wie beispielsweise in Backteig frittierter
oder sautierter Blumenkohl

Kartoffel- und Getreidegerichte

= Pommes frites(*)

= Kartoffelkroketten(*)

= Bratkartoffeln(*)

= ROsti(*)

= Kartoffelgratin mit Rahm
= Risotto a la creme usw.

Zubereitungen und Speisen mit ...

= Mayonnaise (russischer Salat, Remoulade
usw.)

= Rahmsaucen, Sauce tartare, Sauce holland-
aise, Sauce béarnaise, Krauterbutter usw.

Andere

= Tofu oder Quorn paniert(*)
= Frihlingsrollen(*)

= Blatterteigpastetchen

= Schinkengipfel

Sussspeisen

= Sissspeisen mit viel Butter und/oder Rahm

= Gerichte mit Blatterteig, MUrbeteig, usw.

= Rahmtorten, Schwarzwélderkirschtorten,
Cremeschnitten, usw.

= Krapfen und Strudel

= Gipfeli

= Cremen mit Rahm verfeinert wie beispielswei-
se Bayrische Creme

= Mousse, wie beispielsweise Schokoladen-
mousse

= Tiramisu

= Rahmglacé mit mehr als 10 % Fett

= Schokolade

= USW.
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Einsatz von Olen und Fetten

Rapsol und Olivendl sind aufgrund ihrer Fettsau-
renzusammensetzung sehr hochwertige Ole. Ihr
Einsatz empfiehlt sich insbesondere in der kalten
Kuiche, beim Dunsten und beim Dampfen. Zum
Hocherhitzen sind sie jedoch nicht geeignet.

Eine Ubersicht tber empfehlenswerte Ole und
Fette fur verschiedene Zwecke gibt Tabelle 7.
Zur geschmacklichen Abwechslung kénnen in
der kalten Kiche aber durchaus auch andere
Ole eingesetzt werden (z.B. Baumnussél, Lein-
ol, Distelol).

Tabelle 7: Einsatzmdglichkeiten verschiedener Fette bzw. Ole

Streichfett Butter

Kalte Kiiche Olivendl (kaltgepresst)

Rapsdl (kaltgepresst)

Margarine aus hochwertigen
Olen (beispielsweise Olivend,

Rapsol)
Diinsten und Dampfen Olivendl ) ) L .
Reich an einfach ungeséttigten Fettsduren
Rapsadl
Kurzbraten high-oleic Sonnenblumendl Hitzestabil, hoher Anteil an einfach ungesat-

high-oleic Rapsol

Fritieren oder langeres Braten high-oleic Sonnenblumendl Hitzestabil, hoher Anteil an einfach ungesat-

Reich an einfach ungeséttigten Fettsauren,
arttypischer Geschmack

Reich an einfach ungesattigten Fettsduren,
reich an der essenziellen Linolenséure

tigten Fettsauren

tigten Fettsauren

Quelle: Schweizerische Gesellschaft fir Ernahrung. Merkblatt Fette in der Erndhrung. Bern. 2007.
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8.2.2 Verpflegungssysteme

Die vorliegenden Qualitatsstandards kénnen
grundsatzlich mit allen nachfolgend aufgeflhr-
ten Verpflegungssystemen eingehalten werden.
Die jeweiligen Anforderungen, zum Beispiel an
die Ausstattung der Kiche und das Personal,
sind jedoch unterschiedlich hoch.

Frisch- und Mischkliche (cook and serve)

Bei der Frisch- und Mischklche werden alle
Speisen vor Ort aus frischen Lebensmitteln
und Produkten mit einem unterschiedlich ho-
hen Conveniencegrad hergestellt. Der gewahlte
Conveniencegrad ist abhangig von den Gege-
benheiten vor Ort sowie der Qualifikation des
Personals.

TiefkUihlkostsystem (cook and freeze)

Beim Tiefklhlkostsystem werden Uberwiegend
angelieferte, tiefgekihlte Speisen verwendet.
Die regenerierten Speisen sollten durch frische
Salate und Desserts auf Frucht- oder Milchbasis
erganzt werden.

Kuhlkostsystem (cook and chill)

Bei diesem System sind zwei Varianten Ublich,
bei denen immer auf die lickenlose Einhaltung
der Kuhlkette von der Herstellung bis zur Rege-
nerierung geachtet werden muss.

Variante 1: Es werden Uberwiegend angeliefer-
te, gekihlte Speisen verwendet, die von einem
kommerziellen Anbieter, von einem anderen Ge-
meinschaftsgastronomiebetrieb oder aus einer
Zentralklche stammen.

Variante 2: Es werden Uberwiegend vom Ge-
meinschaftsgastronomiebetrieb selbst produ-
zierte Speisen verwendet, die zum Teil dezentral
regeneriert werden.

Die regenerierten Speisen sollten bei beiden Va-
rianten durch frische Salate und Desserts auf
Frucht- oder Milchbasis erganzt werden.

Warmverpflegung (cook and hold)

Bei der Warmverpflegung werden die fertigen
Speisen ausschliesslich oder Uberwiegend
warm von einer Zentralklche oder einem ande-
ren Gemeinschaftsgastronomiebetrieb angelie-
fert. Auch hier sind die warmen Speisen durch

good practic:

frische Salate und Desserts auf Frucht- oder
Milchbasis zu erganzen.

8.2.3 Ausgabesysteme

Die Essensausgabe kann auf verschiedene Ar-
ten erfolgen. Die Auswahl des Ausgabesystems
sollte unter BerUcksichtigung der Rahmenbe-
dingungen vorgenommen werden. Sie kann
einen Einfluss auf das Ambiente des Gemein-
schaftsgastronomiebetriebs haben.

Einfache Ausgabetheke

Der Verpflegungsteiinehmende stellt sich an ei-
ner Ausgabestation an und nimmt die Speisen
und Getranke auf sein Tablett. Es gibt keine Ta-
blettrutsche.

Liniensystem
Ausgabesystem Uber Ausgabetheken mit Tab-
lettrutsche. Die Verpflegungsteilnehmenden fol-
gen einer vorgegebenen Laufrichtung und neh-
men der Reihe nach die Speisen und Getranke
auf ihr Tablett.

Free-flow-System

Es gibt mehrere Ausgabestationen, an denen
der Verpflegungsteiinehmende die Speisen
selbst zusammenstellt.

Bandausgabe mit Tabletts

Das Essen wird in der Kiche auf Tabletts vor-
portioniert, die Tabletts werden entweder vom
Verpflegungsteilnehmenden selbst entgegenge-
nommen oder zu diesem gebracht.

Tischgemeinschaft

Die Speisen werden in Mehrportionengefassen
auf den Tischen bereitgestellt. Die Verpflegungs-
teilnehmenden schopfen das Essen selbst.

Service

Individuelle Bedienung eines Verpflegungsteil-
nehmenden durch Ausgabepersonal am Bett
oder Tisch.

Nicht alle Ausgabesysteme sind fur jede Ziel-
gruppe geeignet. Das Ausgabesystem der
Tischgemeinschaft ist besonders fur Kinder bis
zur Sekundarstufe und fur Bewohner von Alten-
und Behinderteneinrichtungen empfehlenswert.
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Checklisten (deutsch)
a) Verpflegungsendanbieter
b) Produzenten/Lieferanten

Fir franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements”
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Checkliste 1 - Verpflegungsangebot
(Teilverpflegung an 5 Tagen pro Woche)

Datum:

Die Checkliste dient zur eigenen betriebsinternen Einschatzung und Uberpriifung des Verpflegungs-
angebots. Der Prifzeitraum betragt 20 Verpflegungstage. Bitte lesen Sie vor Verwendung dieser
Checkliste zunachst die Schweizer Qualitatsstandards fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschafts-
gastronomie (www.gp-gemgastro.ch). Die Seitenzahlen in der letzten Spalte beziehen sich auf die
Qualitatsstandards und geben an, wo das Kriterium und dazugehdrige Informationen zu finden sind.

Hauptmahlzeit
1 Wird zu jeder Hauptmahl- Oja [ nein 13-15
zeit eine kohlenhydratreiche
Speisekomponente
angeboten?
2 Wie viel Prozent des . 14
angeboten Brotes inkl L1 mehrals L1 49-30% L1 weniger
Brotchen sind . 0% als 30%
Vollkornprodukte?
3 Wie haufig wurden in den . 14-15
letzten 20 Verpflegungs- [14x ”?\d [12-3x |:|| wzenlger
tagen Hulsenfriichte menr als 2x
angeboten?
4  Wie haufig wurde in den . 14-15
letzten 20 Verpflegungs- [14-8x [12-3x [ V\Iler;ger
tagen Fisch angeboten? als 2Xx
5  Wie haufig wurde in den . 18
letzten ZOgVerpregungs- ] mehr als []10-15x ] weniger
tagen ein vegetarisches 15x als 10 x
Gericht angeboten?
Anzahl Anzahl , Trifft Keine Wertung
LTrifft zu“ x 2 teilweise zu“
Bewertung X1
x2+ x 1 Summe = von 10 Punkten
Hauptmahlzeit
6  Wie haufig wurden in den [Jo-8x []9-10x ] mehr als 10 13-15
letzten 20 Verpflegungs- X 37
tagen stark fetthaltige Spei-
sen angeboten?
7  Wourde zu jeder Hauptmahl- . . 13-15
zeit eine Portion Gemise, [lja [ nein
Salat oder Friichte (120 g)l
serviert?
8 Wourde pro Tag abwechs- . . 13-15
lungsweise entweder eine O 1t__Pc|>.rt;]on [ wer;llgelr older
Portion Fleisch, Fisch, Eier, aglic Qet.r als
Ké&se oder eine andere t__orlllohn
Eiweissquelle wie Tofu oder aglc
Quorn serviert.
x3+ x1 Summe = von 9 Punkten

! Portion fur einen Erwachsenen = 120g; Fir Kinder und Jugendliche siehe Qualititsstandards Tabelle 2.
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Checkliste 1 — Verpflegungsangebot Teilverpflegung

Haupt- und Zwischenmahlzeit
9  Wie haufig wurde in den ] mehr als []10-15x ] weniger 13-14
letzten 20 Verpflegungsta- 15 x als 10 x
gen Gemuse als Rohkost
angeboten?
10 sind frische ganze und Oja [ nein 14
geschnittene Frichte téag-
lich im Angebot integriert?
11 Ist Trinkwasser und/oder i [ nei 13-14
Mineralwasser immer ja nemn
verfluigbar?
x3+ x1 Summe = von 9 Punkten
Haupt- und Zwischenmahlzeit
12 Sind taglich Milch, Milch- Oija [ nein 13-14
produkte oder Kase im
Angebot?
13 ievi i . 14
e Prozent eI Omenrals  Claoams  Clueniger
0, 0,
Kéases im Angebot sind 50% als 30%
teilentrahmt?
14  Werden zu jeder Mahlzeit i [ nei 13-14
nicht mehr als 10g Ol oder ja nein
Fett pro Person bei der
Zubereitung verwendet?
15 Wie viel machen Produkte 13
aus den Bereichen Siissig- [115 % [ 20-16% [ mehr als
keiten, Patisserie/ Confise- und_ 20%
rie, salzige Knabbereien weniger
und Getranke wie Soft-
drinks, Energy Drinks und
Eistee am Gesamtsorti-
ment aus?
16  Wie viel Prozent der einge- . 13,29
setzten Lebensmittel sin% [125% [125-15% [ weniger
saisonale und/oder regional und mehr als 15%
produzierte Produkte?
x2+ x 1 Summe = von 10 Punkten
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Zubereitung

17

18

19

20

Ist die Salzmenge in den
Rezepturen spezifiziert?

Wie viel Gramm Salz ent-
hélt eine Mahlzeit?

Werden frische, getrocknete
und tiefgekiihlte Krauter und
Gewurze zum wirzen ver-
wendet?

Wie viel Prozent der Spei-
sen werden vor der Ausga-
be an die Verpflegungsteil-
nehmenden sensorisch
gepruft?

] immer

] 2,59 Salz
und
weniger

] mehr als
15 x

] 100-80%

] 99-60%

[12,6-3,5¢9
Salz

[ 10-15 x

1 79-60%

] weniger
als 60%

] mehr als
3,59 Salz

] weniger
als 10 x

1 weniger
als 60%

13-14

13-14

13-14

21

x2+

x1

Summe =

von 8 Punkten

Speiseplangestaltung und Ausgabe

21

22

23

24

Wird mindestens 1 x pro
Woche Uberpriift, ob der
Speiseplan mit dem Ange-
bot vor Ort Ubereinstimmt?

Sind Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse sowie die Tier-
arten von denen diese
stammen immer eindeutig
gekennzeichnet?

Sind Informationen tGber
Allergene in allen angebo-
tenen Speisen an der Spei-
seausgabe bei Nachfrage
vorhanden?

Sind Informationen tber die
Zutaten aller Speisen an
der Speisenausgabe bei
Nachfrage vorhanden?

O ja

ja

O ja

[ nein

[ nein

[ nein

[ nein

10-11, 18

10-11, 18

18

x2+

x1

Summe =

von 8 Punkten
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good practice

Ausgabetemperaturen und Warmhaltezeit
25  Wie lange werden Gemiise | [] max. 2 ] mehr als 20
und kurzgebratene Stunden 2 Stunden
Komponenten maximal
warmgehalten?
26  Wie lange werden die 20
Ubrigen Komponenten O g"x'd:a O gng:" atlis
maximal warmgehalten? unden unden
27  Bei welcher Temperatur . 20
werden warme Speisen [ 65.. T und [J weniger
ausgegeben? héher als 65 C
28 Bei welcher Temperatur 20
werden kalte, leichtver- [ max. 5T Ls-7T O r?%hr als
derbliche Speisen ausge-
geben?
x3+ x1 Summe = von 12 Punkten
Name: | Endsumme = |
Auswertung:

Addieren Sie fur jeden der Themenbereiche die Anzahl der Kriterien ,trifft zu* (2. Spalte) und multipli-
zieren Sie die Anzahl mit dem vorgegebenen Faktor. Mit den Kriterien ,trifft teilweise zu* (3. Spalte)
verfahren Sie genauso. Die Kriterien ,trifft nicht zu* (4. Spalte) fliessen mit null Punkten in die Bewer-
tung ein. Anschliessend bilden Sie die einzelnen Summen und addieren diese zur Endsumme auf. In
der nachfolgenden Tabelle kénnen Sie selbst kontrollieren, in welchem Bereich Ihre Punktzahl liegt.

53-66 Punkte Machen sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitatsverbesserung und ein
Engagement fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen
sich aus. Setzen Sie weiterhin die Qualitatsstandards im Bereich des Verpfle-
gungsangebots kontinuierlich in Threm Betrieb um.

40-52 Punkte Sie sind auf dem richtigen Weg. Sie erfillen bereits einen wichtigen Teil der Qua-
litatsstandards zum Verpflegungsangebot. Setzen Sie sich weiterhin fiir eine
kontinuierliche Umsetzung der Qualitatsstandards in Ihrem Betrieb ein.

0 -39 Punkte Haben Sie Mut zu einem ersten Schritt zur Umsetzung der Qualitatsstandards fur
eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie. Externe Experten kon-
nen Ihnen hierbei helfen. So férdern Sie in Threm Betrieb eine gesundheitsfor-
dernde Ernahrungspraxis.

Um ein umfassenderes Bild lhres Betriebes zu bekommen, fillen Sie bitte auch die
“Checkliste 3 Organisation” aus.

Fir weitere Informationen zum Projekt und den Zugang zur Online Befragung siehe
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch.

© Forschungsgruppe ,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie*
Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit, 25. Jan. 2010
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Checkliste 1 - Verpflegungsangebot
(Vollverpflegung an 7 Tagen pro Woche)

Datum:

Die Checkliste dient zur eigenen betriebsinternen Einschatzung und Uberpriifung des Verpflegungs-
angebots. Der Prifzeitraum betragt 28 Verpflegungstage. Bitte lesen Sie vor Verwendung dieser
Checkliste zunachst die Schweizer Qualitatsstandards fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschafts-
gastronomie (www.gp-gemgastro.ch). Die Seitenzahlen in der letzten Spalte beziehen sich auf die
Qualitatsstandards und geben an, wo das Kriterium und dazugehérige Informationen zu finden sind.

Hauptmahlzeit

1 Wird zu jeder Hauptmahlzeit | []ja [ nein 13-15
eine kohlenhydratreiche
Speisenkomponente
angeboten?
2 Wie viel Prozent des . 14
angebotenen Brotes inkl [ mehrals [ 49-30% L] weniger
Brotchen sind . 0% als 30%
Vollkornprodukte?
3 Wie haufig wurden in den . 14-15
letzten 28 Verpflegungsta- [14 Xhund [ 2-3x O vx:enzlger
gen Hulsenfriichte angebo- menr als2x
ten?
4 Wie haufig wurde in den . 14-15
letzten 28 Verpflegungsta- [14-8x [12-3x O w:anlzger
gen Fisch angeboten? als2x
5  Wie haufig wurde in den . 18
letzten 28 Verpflegungsta- O ;nlehr als [ 14-21 x O V\1enl|%er
gen ein vegetarisches Ge- X als 1ax
richt
angeboten?
Anzahl Anzahl , Trifft Keine
L Trifft zu“ x 2 teilweise zu“ Wertung
Bewertung X1
x2+ x1 Summe = von 10 Punkten
Hauptmahlzeit
6  Wie haufig wurden in den []o0-8x [19-10x 1 mehr 13-15
letzten 28 Verpflegungsta- als 10 x 37
gen stark fetthaltige Speisen
angeboten?
7  Wurde zu jeder Hauptmahl- . . 13-15
zeit eine Portion Gemise, [lja [ nein
Salat oder Friichte (1209)1
serviert?
8  Wurde pro Tag abwechs- . . 13-16
lungsweise entweder eine O 1t"P(|)_rt'|10n O nggerh
Portion Fleisch, Fisch, Eier, aglic OI e;- menr
Ké&se oder eine andere Ei- 25 "
weissquelle wie Tofu oder ortion
Quorn serviert? taglich
X3+ x 1 Summe = von 9 Punkten

! Portion fiir einen Erwachsenen = 120g; Fir Kinder und Jugendliche siehe Qualitatsstandards Tabelle 2.
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Checkliste 1 — Verpflegungsangebot Vollverpflegung

~Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie*

9

10

11

Haupt- und Zwischenmahlzeit

Wie haufig wurde in den
letzten 28 Verpflegungsta-
gen Gemuse als Rohkost
angeboten?

Sind frische ganze und ge-
schnittene Friichte téglich im
Angebot integriert?

Ist Trinkwasser und/oder
Mineralwasser immer
verflugbar?

[] mehr als
21 x

Oja

ja

[]14-21x

] weniger
als 14 x

[ nein

1 nein

13-14
16

14

13-14

x3+

x1

Summe =

von 9

Punkten

12

13

14

15

16

17

Haupt- und Zwischenmahlzeit

Sind taglich Milch, Milch-
produkte oder Kése im
Angebot?

Wie viel Prozent der Milch,
Milchprodukte und des Ka&-
ses im Angebot sind teilent-
rahmt?

Werden zu jeder Mahlzeit
nicht mehr als 10 g Ol oder
Fett pro Person bei der Zu-
bereitung verwendet?

Sind Nisse tézglich im Ange-
bot integriert?

Wie viel machen Produkte
aus den Bereichen Sussig-
keiten, Patisserie/ Confise-
rie, salzige Knabbereien und
Getranke wie Softdrinks,
Energy Drinks und Eistee
am Gesamtsortiment aus?

Wie viel Prozent der einge-
setzten Lebensmittel sind
saisonale und/oder regional
produzierte Produkte?

Oja

[] mehr als
50%

O ja

ja

[] 15 % und
weniger

[25%
und mehr

] 49-30%

] 20-16%

[]24-15%

[ nein

1 weniger
als 30%

[ nein

1 nein

[] mehr als
20 %

] weniger
als 15%

13-14

14

13-14

13

13

13, 29

X2+

x1

Summe =

von 12

Punkten

2 Nisse ohne Zusatz von Zucker und Salz
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Zubereitung

18

19

20

21

Ist die Salzmenge in den
Rezepturen spezifiziert?

Wie viel Gramm Salz enthalt
eine Mahlzeit?

Werden frische, getrocknete
und tiefgekuhlte Krauter und
Gewtirze zum wirzen
verwendet?

Wie viel Prozent der Speisen
werden vor der Ausgabe an
die Verpflegungsteilnehmen-
den sensorisch gepruft?

] immer

] 2,59 Salz
und
weniger

] mehr als
21 x

] 100-80%

] 99- 60%

[12,6-3,5g9
Salz

[ 14-21 x

] 79-60%

[ weniger
als 60%

] mehr als
3,59 Salz

[ weniger
als 14 x

[ weniger als
60%

13-14

13-14

13-14

21

x2+

x1

Summe =

von 8 Punkten

Speiseplangestaltung und Ausgabe

21

22

23

24

Wird mindestens 1 x pro
Woche tberpruft, ob der
Speiseplan mit dem Angebot
vor Ort Ubereinstimmt?

Sind Fleisch und Fleischer-
zeugnisse sowie die Tierar-
ten von denen diese stam-
men immer eindeutig ge-
kennzeichnet?

Sind Informationen Gber
Allergene in allen angebote-
nen Speisen an der Speise-
ausgabe bei Nachfrage vor-
handen?

Sind Informationen ber die
Zutaten aller Speisen an der
Speisenausgabe bei
Nachfrage vorhanden?

O ja

ja

O ja

ja

[ nein

[ nein

[ nein

[ nein

10-11, 18

10-11, 18

18

X2+

x1

Summe =

von 8 Punkten
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Ausgabetemperaturen und Warmhaltezeit
25 Wie lange werden Gemise | [] max. 2 ] mehr als 20
und kurzgebratene Stunden 2 Stunden
Komponenten maximal
warmgehalten?
26  Wie lange werden die bri- 20
gen Komponenten maximal [ max. 3 L1 mehrals
warmgehalten? Stunden 3 Stunden
27 Bei welcher Temperatur . 20
werden warme Speisen O 6? T und L] weniger
ausgegeben? héher als 65 C
28 Bei welcher Temperatur 20
werden kalte, leichtverderb- [ max. 5T [5-7C O r?%hr als
liche Speisen ausgegeben?
x3+ x1 Summe = von 12 Punkten
Name: | Endsumme = |

Auswertung:

Addieren Sie fur jeden der Themenbereiche die Anzahl der Kriterien ,trifft zu* (2. Spalte) und multipli-
zieren Sie die Anzahl mit dem vorgegebenen Faktor. Mit den Kriterien ,trifft teilweise zu* (3. Spalte)
verfahren Sie genauso. Die Kriterien ,trifft nicht zu* (4.Spalte) fliessen mit null Punkten in die Bewer-
tung ein. Anschliessend bilden Sie die einzelnen Summen und addieren diese zur Endsumme auf. In
der nachfolgenden Tabelle kénnen Sie selbst kontrollieren, in welchem Bereich Ihre Punktzahl liegt.

55-.68 Punkte Machen sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitatsverbesserung und ein
Engagement fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen
sich aus. Setzen Sie weiterhin die Qualitatsstandards im Bereich des Verpfle-
gungsangebots kontinuierlich in Threm Betrieb um.

41-54 Punkte Sie sind auf dem richtigen Weg. Sie erfillen bereits einen wichtigen Teil der Qua-
litatsstandards zum Verpflegungsangebot. Setzen Sie sich weiterhin fiir eine
kontinuierliche Umsetzung der Qualitatsstandards in Ihrem Betrieb ein.

0 -40 Punkte Haben Sie Mut zu einem ersten Schritt zur Umsetzung der Qualitatsstandards fur
eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie. Externe Experten kon-
nen Ihnen hierbei helfen. So férdern Sie in Threm Betrieb eine gesundheitsfor-
dernde Ernahrungspraxis.

Um ein umfassenderes Bild lhres Betriebes zu bekommen, fillen Sie bitte auch die
~Checkliste 3 Organisation“ aus.

Far weitere Informationen zum Projekt und den Zugang zu Online Befragung siehe
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch.

© Forschungsgruppe ,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie*
Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit, 25. Jan. 2010
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Checkliste 2 - Automatenverpflegung

(IST- Situation in den Automaten)

Die Checkliste dient zur eigenen betriebsinternen Einschatzung und Uberpriifung der Automatenverpfle-
gung. Mit dieser Checkliste soll das Angebot in Automaten tberpriift werden. Bitte lesen Sie vor Verwen-
dung dieser Checkliste zunachst die Qualitatsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschafts-
gastronomie (Download: Qualitdtsstandards). Die Seitenzahlen in der letzten Spalte beziehen sich auf die
Qualitatsstandards und geben an, wo das Kriterium und dazugehdrige Informationen zu finden sind.

Sollte ein spezifisches Kriterium nicht auf lhren Automaten anwendbar sein, kreuzen Sie ,nicht vorhan-
den“ an. Fur Automaten mit ausschliesslich Angeboten fur die Zwischenverpflegung missen nur die Be-
reiche 1 (allgemeine Kriterien und Zwischenverpflegung) und 3 (Lebensmittelkennzeichnung und Ausga-
be) ausgefiillt werden. In diesem Fall kommt nur das Auswertungsschema ,Zwischenverpflegung” zur

Anwendung.

1. Allgemeine Kriterien und Zwischenverpflegung

1  Wie viel Prozent des O 15% [] 16 — 20% ] mehr als 13
Gesamtsortiments sind und 20 %
Produkte aus den Bereichen weniger
Sussigkeiten, Patisserie/
Confiserie, salzige
Knabbereien und Getranke
wie Softdrinks, Energy
Drinks und Eistee?
2 Ist Trinkwasser und/oder . .
Mineralwasser immer U Lja [ nein 13-14
verflgbar?
3 Sind Milch, Milchprodukte . .
oder Kase im Angebot? Lija [ nein 13-14
4 Wie viel Prozent der Milch- .
produkte im Angebot sind O m(ihr als [130-49% O Wenlgsr 14
teilentrahmt? 50% als 30%
5 Ist Gemise als Rohkost im . .
Angebot integriert? Lja [ nein 13-14
6  Sind frische ganze und . .
geschnittene Friichte im [lja [ nein 14
Angebot integriert?
7  Sind NiUsse im Angebot . .
integriert‘?l [ Lia [ nein 13
Anzahl Anzahl Anzahl , Trifft Keine
,Nicht LTrifft zu“ x 2 teilweise zu*“ Wertung
Bewertung vorhan- x1
den“x 2
x2+ x2+ x1 Summe = von 14 Punkten

" Niisse ohne Zusatz von Zucker und Salz
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2. Hauptmahlzeiten
8 Beinhaltet jede angebotene O Lja [1 nein 13-15
Hauptmabhlzeit mindestens
eine Portion Gemiise, Salat
oder Friichte (1209)2?
9 Enthalten die angebotenen . . 13-15
Hauptmabhlzeiten entweder O O Ie3me_ O wdenlgerh
eine Portion Fleisch, Fisch, ortion OI er menr
Eier, Kése oder eine andere gsne_lne
Eiweissquelle wie Tofu oder ortion
Quorn?
10 Wird ein vegetarisches . . 18
Gericht angeboten? Lja [ nein
11 Ist maximal eine stark i [ nei 13-15
fetthaltige Hauptmahlzeit im 1a nen
Angebot?
12 Wie viel Gramm Salz ent- 13-14
halt eine Mahlzeit? O [J25gsalz [12,6-3,5g ] mehr als
' und Salz 3,59 Salz
weniger
13  Wie viel Prozent der einge- . 13,29
setzten Lebensmittel sin% O [125 9% [115-25% L] weniger
0,
saisonale und/oder regional und mehr als 15%
produzierte Produkte?
x2+ x2+ x1 Summe = von 13 Punkten

2 Portion fiir einen Erwachsenen = 120g; Fiir Kinder und Jugendliche siehe Qualitatsstandards Tabelle 2.
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Lebensmittelkennzeichnung und Ausgabe

Sind Fleisch und Fleischer-
zeugnisse sowie die Tierar-
ten von denen diese
stammen immer eindeutig
gekennzeichnet?

Kann sich der Verpfle-
gungsteilnehmende bei
allen

Lebensmitteln Uber Her-
kunft, Sachbezeichnung
und

Zusammensetzung (Zuta-
ten) informieren?

Sind Zutaten, die Allergien
oder andere unerwiinschte
Reaktionen ausldsen kén-
nen, gekennzeichnet?

Bei welcher Temperatur
werden warme Speisen
ausgegeben?

Bei welcher Temperatur
werden kalte, leichtverderb-
liche Speisen ausgegeben?

O Oija

O Oija

O Oija

O 165 < und
hoéher

O 1 max. 5C

5-7C

[ nein

[ nein

[ nein

] weniger
als 65C

[] mehr als
7

10-11
18

10-11
18

18

20

20

X2+ X2+

x1

Summe =

von 10 Punkten

Endsumme =
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Auswertung:

Addieren Sie fir jeden der Themenbereiche die Anzahl der Kriterien ,trifft zu“ (3. Spalte) und multiplizie-
ren Sie die Anzahl mit dem vorgegebenen Faktor. Mit den Kriterien ,trifft teilweise zu“ (4. Spalte) und
»nicht vorhanden” (2. Spalte) verfahren Sie genauso. Die Kriterien ,trifft nicht zu" (5. Spalte) fliessen mit
null Punkten in die Bewertung ein. Anschliessend bilden Sie die einzelnen Summen und addieren diese
zur Endsumme auf. In der nachfolgenden Tabelle kénnen Sie selbst kontrollieren, in welchem Bereich
Ihre Punktzahl liegt.

Auswertungsschema ,,Haupt- und Zwischenverpflegung

31-36 Punkte Machen Sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitatsverbesserung und ein
Engagement fiir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen
sich aus. Setzen Sie weiterhin die Qualitatsstandards im Bereich des Verpfle-
gungsangebots kontinuierlich in Threm Betrieb um.

23-30 Punkte Sie sind auf dem richtigen Weg. Sie erfiillen bereits einen wichtigen Teil der Qua-
litatsstandards zum Verpflegungsangebot. Setzen Sie sich weiterhin fur eine
kontinuierliche Umsetzung der Qualitatsstandards in lhrem Betrieb ein.

0 -22 Punkte Haben Sie Mut flr einen ersten Schritt zur Umsetzung der Qualitatsstandards fur
eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie. Externe Experten kon-
nen Ihnen hierbei helfen. So férdern Sie in Threm Betrieb eine gesundheitsfor-
dernde Ernahrungspraxis.

Auswertungsschema ,,Zwischenverpflegung

20-24 Punkte Machen Sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitatsverbesserung und ein
Engagement fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen
sich aus. Setzen Sie weiterhin die Qualitatsstandards im Bereich des Verpfle-
gungsangebots kontinuierlich in Threm Betrieb um.

15-20 Punkte Sie sind auf dem richtigen Weg. Sie erfillen bereits einen wichtigen Teil der Qua-
litatsstandards zum Verpflegungsangebot. Setzen Sie sich weiterhin fur eine
kontinuierliche Umsetzung der Qualitatsstandards in lhrem Betrieb ein.

0 -14 Punkte Haben Sie Mut flir einen ersten Schritt zur Umsetzung der Qualitatsstandards fir
eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie. Externe Experten kon-
nen Ihnen hierbei helfen. So férdern Sie in Threm Betrieb eine gesundheitsfor-
dernde Ernahrungspraxis.

Um ein umfassenderes Bild lhres Betriebes zu bekommen, fiillen Sie bitte wenn mdglich auch die
~Checkliste 1 Verpflegungsangebot” und die ,Checkliste 3 Organisation” aus.

Fur weitere Informationen zum Projekt und den Zugang zur Online Befragung siehe
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch.

© Forschungsgruppe ,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie*
Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit, 25. Jan. 2010
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Checkliste 3 - Organisation
Fur die Teil- und Vollverpflegung Datum:

Die Checkliste dient zur eigenen betriebsinternen Einschatzung und Uberpriifung der organisatori-
schen Gegebenheiten vor Ort. Vor der Uberpriifung des eigenen Gemeinschaftsgastronomiebetriebs
sollten die Qualitatsstandards gelesen werden. Die Seitenzahlen in der letzten Spalte beziehen sich
auf die Qualitatsstandards und geben an, wo das Kriterium und dazugehdrige Informationen zu finden
sind.

Gesundheitsforderung

1a) Verfligt das Unternehmen | []ja [ nein 6-7
Uber ein betriebliches
Leitbild?

1b) Wennija, . . 6-7
Enthalt das Leitbild eine Lia [ nein

Verpflichtung zur Gesund-

heitsférderung, einschliess-

lich einer zu einer gesund-
heitsfordernden Gemein-
schaftsgastronomie?

Anzahl Anzahl , Trifft Keine Wertung

LTrifft zu“ x 3 teilweise zu“
Bewertung x1

x3 Summe = von 6 Punkten

Organisation

2  Gibt es ein Selbstkontroll- ja [ nein 10-11
system auf Grundlage des
HACCP — Konzepts?

3 Arbeitet mindestens eine O e 8
qualifizierte Fachkraft im a nein
Betrieb?

4 Gibt es ein Schulungs- und i [ nei 8
Weiterbildungskonzept fir ja nein
die Mitarbeitenden?

5  Werden zu den folgenden
Themen Schulungen
durchgefiihrt?

[] 4 Themen 2-3 [] 1 Thema
und mehr Themen

= |ebensmittelsicherheit
und Hygiene,

= Kommunikation,
= ausgewogene Erndhrung

= |ebensmittelkunde und
Lebensmittelzubereitung,
= Gesundheitsaspekte.
6 Wie viele Mitarbeitende
werden innerhalb eines
Jahres geschult?

[]1100%-80% []60-80% [ weniger
pro Jahr pro Jahr als 60 %
pro Jahr

x2+ x1 Summe = von 10 Punkten
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7

10

11

12

13

14

15

Kommunikation

Ist ein umfassendes
Informations- und
Kommunikationskonzept
im Betrieb integriert?

Werden mindestens einmal
jahrlich die Verpflegungs-
teilnehmenden befragt?

Wird mindestens eine
Mitarbeitendenbefragung
jahrlich durchgefihrt?

Ist eine Feedbackkultur im
Betrieb etabliert?

(Die Verpflegungs-
teilnehmenden wissen wie
sie ihr Feedback aussern
kénnen und was mit ihrem
Feedback geschieht)

Kdnnen sich die
Verpflegungsteilnehmen-
den im Gemeinschafts-
gastronomiebetrieb tiber
eine ausgewogene
Erndhrung informieren?

Konnen die Mitarbeitenden
an der Ausgabe die Ver-
pflegungsteilnehmenden
kompetent Gber eine aus-
gewogene Ernéhrung und
die angebotenen Speisen
informieren?

Sind Anforderungen an
Lieferanten und externe
Dienstleister in
Spezifikationen oder
Leistungsverzeichnissen
festgehalten?

Gibt es einen Erndhrungs-
oder Verpflegungsbeirat?

Gibt es ein
interdisziplinares Arbeits-
team zur Lésung von Prob-
lemen im Betrieb?

ja

U ja

U ja

ja

ja

] vollumfang-
lich

U ja

ja

U ja

] Umsetzung
nur
teilweise
erfillt

[1in Teil-
aspekten

[ nein

[ nein

[ nein

[ nein

[ nein

] gar nicht

[ nein

[ nein

[ nein

22

22-23

23-25

22-23

22-24

24

25

26

26

x2+

x1

Summe =

von 18 Punkten
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Ambiente

16 Ist die Einrichtung ja ] nein 27-28
der Kiiche ergonomisch?

17  Ist die Einrichtung des 27-28
Restaurantbereichs

ergonomisch?

ja [ nein

18 Sind zu Spitzenzeiten 27-28
ausreichend Sitzplatze

vorhanden?

Oija [ nein

19 Werden lange Wege, 27-28
Kreuzungswege und lange
Wartezeiten an der Ausga-
be und der Kasse durch
eine optimale Raumgestal-
tung bzw. ein entspre-
chendes Abrechnungssys-
tem

vermieden?

ja [ nein

20  Sind die Offnungszeiten an 27-28
die Bedurfnisse der
Verpflegungsteilnehmen-

den angepasst?

ja [ nein

21  Wird im Restaurantbereich 27-28

auf Sauberkeit geachtet?

Oija [ nein

x 2 Summe = von 12 Punkten

Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit

22  Werden die Prozesse und | []ja [ nein 29
der Wareneinsatz systema-
tisch tUberprift, um
mogliche Optimierungen
einzuleiten?

24  Werden uiberall wo Oija [ nein 29
mdglich, Grossgebinde den
Kleingebinden vorgezo-
gen?

25  Sind die Preise so gestal- ja [ nein 29
tet, dass es allen Mitglie-
dern der Zielgruppe még-
lich ist von dem gesund-
heits-férdernden Verpfle-
gungsangebot zu profitie-
ren?

x 2 Summe = von 6 Punkten

Name: Endsumme =
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Checkliste 3 — Organisation

Auswertung:

Addieren Sie fur jeden der Themenbereiche die Anzahl der Kriterien ,trifft zu“ (2. Spalte) und multipli-
zieren Sie die Anzahl mit dem vorgegebenen Faktor. Mit den Kriterien ,trifft teilweise zu“ (3. Spalte)
verfahren Sie genauso. Die Kriterien ,trifft nicht zu“ (4.Spalte) fliessen mit null Punkten in die Bewer-
tung ein. Anschliessend bilden Sie die einzelnen Summen und addieren diese zur Endsumme auf. In
der nachfolgenden Tabelle kdnnen Sie selbst kontrollieren, in welchem Bereich lhre Punktzahl liegt.

42-52 Punkte Machen Sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitatsverbesserung und ein
Engagement fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen
sich aus. Setzen Sie weiterhin die Qualitatsstandards im Bereich der Organisati-
on kontinuierlich in Ihrem Betrieb um.

32-41 Punkte Sie sind auf dem richtigen Weg. Sie erfiillen bereits einen wichtigen Teil der Qua-
litatsstandards zum Verpflegungsangebot. Setzen Sie sich weiterhin fur eine
kontinuierliche Umsetzung der Qualitatsstandards in lhrem Betrieb ein.

0 -31 Punkte Haben Sie Mut flir einen ersten Schritt zur Umsetzung der Qualitatsstandards fir
eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie. Externe Experten kon-
nen Ihnen hierbei helfen. So férdern Sie in Threm Betrieb eine gesundheitsfor-
dernde Ernahrungspraxis.

Um ein umfassenderes Bild I|hres Betriebes zu bekommen, flllen Sie bitte auch die
.Checkliste 1 Verpflegungsangebot” aus.

Fur weitere Informationen zum Projekt und den Zugang zur Online Befragung siehe
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch.

© Forschungsgruppe ,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie*
Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit, 25. Jan. 2010
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Checkliste 4 - Produzenten & Lieferanten
Datum:

Die Checkliste dient zur eigenen betriebsinternen Einschatzung und Uberpriifung der organisatori-
schen Gegebenheiten vor Ort. Einzelne Kriterien der ,Schweizer Qualitatsstandards einer gesund-
heitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie* wurden fir diese Checkliste auf die Sachverhalte in Pro-
duktions- und Lieferantenbetrieben Ubertragen. Die Seitenzahlen in der letzten Spalte beziehen sich
auf die Qualitatsstandards und geben an, wo das Kriterium und dazugehdrige Informationen zu finden
sind.

Sollte ein spezifisches Kriterium nicht auf Ihren Betrieb anwendbar sein, kreuzen Sie ,nicht vorhan-
den“ an.

Gesundheitsforderung

la) Verfugtdas Unternehmen | [ja [ nein 6-7
Uber ein betriebliches
Leitbild?

1b) Wennja, . .
Enthalt das Leitbild eine [ [lja [ nein
Verpflichtung zur Gesund-
heitsférderung beizutra-
gen?

x3 Summe = von 6

Organisation
2 Arbeitet mindestens eine
qualifizierte Fachkraft im O
Betrieb?

ja [ nein

3 Gibt es ein Schulungs- n
und Weiterbildungskon-
zept fir die Mitarbeiten-
den?

ja [ nein

4  Werden zu den folgenden 0
Themen Schulungen
durchgefuhrt?

135 1-2 Ozu
Themen Themen keinem
der
= | ebensmittelsicherheit Themen
und Hygiene,

= Kommunikation,

= ausgewogene Ernah-
rung

= | ebensmittelkunde,
Lebensmittelherstellung
und —zubereitung.

= Gesundheitsaspekte.

Anzahl Anzahl , Trifft
LTrifft zu“ x 3 teilweise zu
X1

x2+ x1 Summe = von 6
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Kommunikation

5

Ist ein umfassendes
Informations- und
Kommunikationskonzept
im Betrieb integriert?

Kdnnen die Mitarbeitenden
die Kunden kompetent
Uber eine ausgewogene
Erndhrung / andere Ge-
sundheitsaspekte und ihre
Produkte informieren?

Sind Allergene in lhren
Produkten deklariert?

Halten Sie die Anforderun-
gen lhrer Kunden in
Leistungsverzeichnissen
oder Spezifikationen fest?

Unterstiitzen Sie lhre Kun-
den aus der Gemein-
schaftsgastronomie bei der
L&sung von Problemen in
deren Betrieb?

O ja

1 vollum-
fanglich

ja

ja

O ja

[ nein

[ in Teil-
aspekten

] gar nicht

[ nein

[ nein

[ nein

22

24
12-15

10-11,
18

25

26

x2+

x1 Summe =

von 10

Lebensmittelsortiment

10

11

Falls Sie Lebensmittel der
Fertigungsstufe 3-5 anbie-
ten, arbeiten Sie mit stan-
dardisierten Rezepturen?

Falls Sie Lebensmittel mit
der Fertigungsstufe 3-5
anbieten, ist die Salzmen-
ge in den Rezepturen
spezifiziert?

ja

] 100-
70%

1 nein

1 nie
(< 1%)

] 70-1%

13-14

x2+

x1 Summe =

von 4

Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit

12

13

Werden die Prozesse und
der Wareneinsatz syste-
matisch Uberprift, um
mogliche Optimierungen
einzuleiten?

Werden Uberall wo
moglich, Grossgebinde
und Kleingebinde angebo-
ten?

O

O ja

ja

[ nein

1 nein

29

29

Name:

x 2

Summe =

von 4
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Checkliste 4 — Produzenten & Lieferanten

Auswertung:

Addieren Sie fur jeden der Themenbereiche die Anzahl der Kriterien ,trifft zu“ (3. Spalte) und multipli-
zieren Sie die Anzahl mit dem vorgegebenen Faktor. Mit den Kriterien trifft teilweise zu“ (4. Spalte)
und ,nicht vorhanden“ (2. Spalte) verfahren Sie genauso. Die Kriterien ,trifft nicht zu“ (5. Spalte) flies-
sen mit null Punkten in die Bewertung ein. Anschliessend bilden Sie die einzelnen Summen und ad-
dieren diese zur Endsumme auf. In der nachfolgenden Tabelle kénnen Sie selbst kontrollieren, in wel-
chem Bereich lhre Punktzahl liegt.

24-30 Punkte Machen Sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitatsverbesserung und ein
Engagement fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen
sich aus.

18-23 Punkte Sie sind auf dem richtigen Weg. Tragen Sie weiterhin zur Umsetzung der Quali-
tatsstandards fur eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie bei. Sie
unterstitzen damit Ihre Kunden in Ihrem Engagement fiir eine gesundheitsfor-
dernde Gemeinschaftsgastronomie und ermdglichen so den Konsument sich
ausgewogen zu ernahren.

0 -17 Punkte Haben Sie Mut einen Beitrag zu einer gesundheitsfordernden Gemeinschafts-
gastronomie zu leisten und so die Umsetzung der Qualitatsstandards fiir eine
gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie zu unterstitzen.

Fur weitere Informationen zum Projekt und den Zugang zur Online Befragung siehe
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch.

© Forschungsgruppe ,,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie*
Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit, 14. Apr. 2010




Anhang 4

Schweizer Qualitatsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie — fur mehr Genuss und Gesundheit Ein
Informationsfaltblatt fur Konsumentinnen und Konsumenten und andere interessierte Kreise (deutsch)

Fir franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements*
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Schweizer Qualitatsstandards
in der Gemeinschaftsgastronomie

- fur mehr Genuss und Gesundheit!
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Liebe Leserinnen und Leser

Immer mehr Kinder, Jugendliche und Er-
wachsene essen in Personalrestaurants,
Spital- und Heimkulchen, Cafeterien und
Schulmensen usw. Die Schweizer Ge-
meinschaftsgastronomie verpflegt so
taglich rund eine Million Personen. Sie
hat daher ein enormes Potenzial, sich fur
die Gesundheit der Bevolkerung stark
zu machen. Zur Unterstltzung der Be-
triebe und Konsumenten/-innen hat ein
Expertenteam aus Wissenschaft und
Praxis Schweizer Qualitatsstandards
entwickelt.

Was ist fiir Sie Qualitat?

Sie als Konsument/-in haben ganz be-
stimmte Erwartungen an das Angebot
des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs,
in dem sie regelméssig essen. Bewusst
oder unbewusst vergleichen Sie Ihre Er-
wartungen mit dem Angebot, vom Essen
Uber den Service bis hin zu den Raum-
lichkeiten, und beurteilen so die Qualitat
des Betriebs.

Im Gegenzug wollen die Verantwortli-
chen eines Gemeinschaftsgastronomie-
betriebs die Erwartungen ihrer Gaste un-
bedingt erflillen. Sie kénnen sich hierzu
an den neuen Qualitatsstandards orien-
tieren.

e N
Ziele der Qualitatsstandards
® ausgewogenes und genussvolles
Essen und Trinken offerieren
e ansprechendes Ambiente bieten
e anregenden Austausch pflegen
® Gesundheitsbewusstsein fordern

- J

Fiihlen Sie sich wohl!

Gesundheit und kdrperliches Wohlbefin-
den sind fur unsere tagliche Leistungs-
fahigkeit und Belastbarkeit wichtig. Eine
ausgewogene Erndhrung tragt hierzu
wesentlich bei und kann durch ein at-
traktives und abwechslungsreiches Ver-
pflegungsangebot gefdrdert werden.
Die Empfehlungen der Schweizerischen
Gesellschaft fur Erndhrung (SGE) fUr ein
gesundes und genussvolles Essen und
Trinken, zusammenfassend dargestellt in
der SGE-Lebensmittelpyramide, bilden
daher den Kern der Schweizer Qualitats-
standards fUr eine gesundheitsfordernde
Gemeinschaftsgastronomie.

Die Qualitétsstandards zeigen dem Ge-
meinschaftsgastronomiebetrieb, wie oft
welche Speisen und Getranke im Ange-
bot sein soliten und wie diese idealer-
weise zubereitet und prasentiert werden.



Taglich mit Mass

Hadpthanlzeit
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Massvoll mit Genuss

Reichlich
{iber den Tag verteilt

Die SGE-Lebensmittelpyramide — Empfehlungen zum gesunden
und genussvollen Essen und Trinken flr Erwachsene

Daruber hinaus gibt es weitere Hinweise,
wie das Verpflegungsangebot verbes-
sert werden kann. Ob oder wie gerne
Sie sich in einem Gemeinschaftsgastro-
nomiebetrieb verpflegen, hangt nattrlich
nicht nur von der Qualitét des Essens ab.
Auch die Raumgestaltung, das Ambien-
te und wie gut Sie vom Betrieb informiert
werden und ob Sie Rickmeldungen an
den Betrieb geben konnen, spielt eine
Rolle.

Kommen Sie ins Gesprach!

Der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb
bendtigt lhre personlichen Rickmeldun-
gen, um lhren Erwartungen gerecht zu
werden. Geben Sie daher unbedingt ein
Feedback, egal, ob Sie sich Uber etwas
freuen oder argern. Im Gegenzug sollten
Sie darUber informiert werden, was mit
lhrem Feedback geschieht.

Mit der Praxis fiir die Praxis

Die Umsetzung der Qualitatsstandards
gelingt nur dann, wenn sich Anbieter
und Konsumenten gemeinsam fUr eine
gesundheitsfordernde  Gemeinschafts-
gastronomie einsetzen. Durch die be-
wusste Auswahl ausgewogener Speisen
und Getranke und eine gelebte Feed-
backkultur in Ihrem Betrieb leisten Sie
bereits einen wichtigen Beitrag zur Ge-
sundheitsférderung.

Beteiligen Sie sich zusatzlich an einer
Online Befragung: Teilen Sie so Ihre An-
sichten zur Gemeinschaftsgastronomie
mit und helfen Sie bei der Umsetzung
einer gesundheitsfordernden Gemein-
schaftsgastronomie.

Online Befragung:
www.gp-gemgastro.ch
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Anhang 5

Fragebogen (deutsch), Version PDF
a) Verpflegungsendanbieter (Fragebogen 1 und 2)
b) Produzenten/Lieferanten (Fragebogen 1 und 2)
c) Konsumenten

Fir die Online Version, siehe Projektinternetplattform www.gp-gemgastro.ch , Navigationspunkt
,Projektteiinahme >> Online Befragung® (deutsch) bzw. www.gp-restocoll.ch , Navigationspunkt ,Participation >>
Enquéte en ligne* (franzdsisch)
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Fragebogen fur Verpflegungsendanbieter

Die vorliegende Befragung ist Teil des Forschungsprojektes ,Qualitdtsstandards einer gesundheitsfordernden Gemein-
schaftsgastronomie” und richtet sich primar an die Leitung von Gemeinschaftsgastronomiebetrieben (Personalrestau-
rant, Mensa, Spital- und Heimklchen usw.).

Diese Befragung soll die aktuelle Situation in der Schweizer Gemeinschaftsgastronomie abbilden. Dabei interessieren
die Struktur, das Verpflegungsangebot und Aspekte der Gesundheitsférderung.

Hinweise zum Ausfiillen der Befragung

e Kreuzen Sie die jeweils zutreffende Antwort aus der Liste vorgegebener Antwortmaoglichkeiten an oder geben Sie
eine entsprechende Antwort als Text ein. Auf mdgliche Mehrfachnennung wird hingewiesen.

o Fir die Auswertung der Befragung ist es wichtig, dass alle Fragen beantwortet werden. Wenn Sie eine Frage Uber-
springen kénnen, wird Ihnen das jeweils angezeigt.

e |Im ganzen Fragebogen wird nur die ménnliche Form benutzt, um den Lesefluss zu erhéhen. Das weibliche Ge-
schlecht ist jeweils mit gemeint.

e Derim Fragebogen verwendete Begriff ,Unternehmen® steht auch fur ,Institution” (z.B. fir Schulen oder Heime).
Damit ist jeweils das Unternehmen gemeint, welches dem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Ubergeordnet ist.

e Sie konnen die Beantwortung des Online-Fragebogens jederzeit unterbrechen und zu einem spateren Zeitpunkt
fertig stellen. Dazu bendtigen Sie Ihren Benutzernamen und das zugesendete Passwort.

Bitte fiillen Sie den Fragebogen innerhalb der nidchsten 3 Wochen aus. Sie werden per E-Mail eine
Erinnerung zum Abschliessen des Fragebogens erhalten.

Wir danken lhnen im Voraus fiir lhre Angaben und die Unterstiitzung des Forschungsprojektes!

Die Auswertung der Befragung erfolgt anonym. Alle Ihre Angaben werden vertraulich behandelt. Der Datenschutz ist
gewahrleistet.

Bei Fragen und Unklarheiten senden Sie uns bitte eine Mitteilung Uber das Kontaktformular auf unserer Internetplatt-
form www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Wir nehmen schnellstmoglich mit Innen Kontakt auf.

SGE 5ch
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Beschreibung des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs

In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um den Gemeinschaftsgastronomiebetrieb erfasst.

1 Welchen der folgenden Bereiche ist Inr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zuzuordnen?
(Mehrfachnennung maéglich)

Geben Sie jeweils an ob es sich um einen Kern- oder Nebenbereich handelt.

Kernbereich Nebenbereich
Business: Betriebs- und Personalgastronomie ] O
Care: Spital- und Heimgastronomie [l O
Education: Gastronomie im Erziehungs- und Bildungsbereich a O

Hinweis

Bei der Beantwortung der folgenden Fragen bitten wir Sie immer den Kern- und Nebenbereich zu bericksichtigen.

2 Bewirtschaften Sie den Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in Eigen- oder Fremdregie?

O Eigenregie
O Fremdregie (Cateringunternehmen, Pachter usw.)

3 Welche Altersgruppen verpflegen Sie in Inrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb?
(Mehrfachnennung maoglich)

Kinder Jugendliche Erwachsene

O bis 12 Monate O 13 bis unter 15 Jahre O 19 bis unter 25 Jahre
O 1 bis unter 4 Jahre O 15 bis unter 19 Jahre O 25 bis unter 65 Jahre
O 4 bis unter 7 Jahre O 65 Jahre und alter

O 7 bis unter 10 Jahre

O 10 bis unter 13 Jahre

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 2 von 24
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4a Bietet Ihr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb auch Dienstleistungen fiir Dritte an?
(Mehrfachnennung maoglich)

Verpflegung von Angehdrigen

Verpflegung von Personen anderer Unternehmen
Besprechungs- und Konferenzbewirtschaftung

Lieferung ausser Haus (z.B. Mahlzeitendienst, Party Service)

Andere:
Nein, keine Dienstleistungen fur Dritte (weiter mit Frage 5)

oo oOooo

4b Falls ja, wie viel betragt der Umsatz mit Zusatzdienstleistungen an Dritte (Angehdrige, externe Géste, Liefe-
rung ausser Haus usw.) am Gesamtumsatz des Gemeinschaftsgastronomiebetriebes in Prozent?

%

O Weiss nicht
O Keine Antwort

5 Kdénnen lhre Verpflegungsteilnehmer andere Verpflegungsangebote in der unmittelbaren Umgebung
(5-10 Minuten) nutzen?

O Ja
O Nein

6 An welchen Wochentagen bieten Sie eine warme und/oder kalte Verpflegung an?

Geben Sie fiir jeden Wochentag die zutreffende Verpflegung an.
(Mehrfachnennung pro Wochentag méglich)

Warme Kalte Keine
Verpflegung Verpflegung Verpflegung
Montag O O O
Dienstag O | O
Mittwoch [l O O
Donnerstag O | O
Freitag O O O
Samstag O | O
Sonntag O O O

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 3 von 24
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7 Welche der folgenden Einrichtungen und Verpflegungsmaoglichkeiten stehen den Verpflegungsteilneh-
mern in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zur Verfligung? (Mehrfachnennung moglich)

Personalrestaurant, Kantine, Mensa, Speisesaal, Mittagstisch
Zimmerservice (z.B. fur Patienten im Spital)

Cafeteria mit warmem Verpflegungsangebot

Cafeteria mit kaltem Verpflegungsangebot
Verpflegungsautomat mit warmem Verpflegungsangebot
Verpflegungsautomat mit kaltem Verpflegungsangebot
Gelegenheit, zum selber Kochen (z.B. Mikrowelle, Herd)
Kiosk, Shop

O OOOooooono

Andere:

8a Wie viele Hauptmahlzeiten werden im Durchschnitt pro Tag ausgegeben? Geben Sie die zutreffende
Anzahl Meniis pro Mahlzeit an. Berlicksichtigen Sie dabei ebenfalls die (Fertig-)Menus, welche in Verpfle-
gungsautomaten angeboten werden.

Frihstick

Mittagessen

Abendessen

Nachtmahlzeit

8b Wie hoch schétzen Sie die prozentuale Auslastung der Kapazitat Ihres Gemeinschaftsgastronomiebe-

triebs?
%
9 Werden die Hauptmahizeiten vor Ort oder extern produziert?
O Vor Ort

O Extern mit Anlieferung

10 Welches Verpflegungssystem findet in lhrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Anwendung?
(Mehrfachnennung maoglich)

O Frisch- und Mischkiche (Cook and serve)
O Warmverpflegung (Cook and hold)
O Kuhlkostsystem (Cook and chill)
O TiefkUhlsystem (Cook and freeze)
O Andere:

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 4 von 24
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11 Mit welchem System erfolgt die Ausgabe der Hauptmahlzeiten? (Mehrfachnennung mdglich)

Einfache Ausgabetheke

Liniensystem/-ausgabe (Speisebuffet entlang vorgegebener Laufrichtung, mit und ohne Bedienung)
Free-flow-System (mehrere Ausgabestationen mit Selbstbedienung)

Bandausgabe mit Tabletts

Tischgemeinschaft (Selbstbedienung aus Schiisseln am Tisch)

Bedient, Service

O OoOooOooono

Andere:

12 Wie viele Stellenprozente sind in lhrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell besetzt?

%

O Weiss nicht
O Keine Antwort

13 Wie viele Mitarbeiter sind aktuell in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Vollzeit respektive Teilzeit
beschaftigt? Geben Sie die jeweils zutreffende Anzahl an.

Beschiftigungsgrad Anzahl
Vollzeitbeschaftigte

Teilzeit Mitarbeiter
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14a  Wie viele qualifizierte Fachpersonen sind in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell tatig?
Geben Sie die jeweils zutreffende Anzahl an.

Kiiche, Restauration und Hotellerie Anzahl

Betriebsleiter Gemeinschaftsgastronomie

Klchenchef, Produktionsleiter

Koch, Gastronomiekoch und
Koch der Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie

Diatkoch

Kuchenangestellter

Restaurationsleiter

Restaurationsfachmann

Restaurationsangestellter

Hauswirtschaftsleiter

Hotelfachmann

Hotellerieangestellter
Andere 1:
Andere 2:

Weitere Anzahl

Erndhrungsberater HF/FH

Ernghrungswissenschaftler oder Oecotrophologe

Facility Manager

Lebensmittelingenieur oder Lebensmittelwissenschatftler

Administratives Personal
Andere 1:
Andere 2:

14b  Wie viele ungelernte Mitarbeiter sind in lhrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell tatig?
Geben Sie die zutreffende Anzahl an.

Anzahl

Ungelernte Mitarbeiter
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14c  Wie viele Auszubildende sind in Inrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell tatig?
Geben Sie die zutreffende Anzahl an.

Anzahl

Auszubildende

14d  Betreuen Sie in lnrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Praktikanten?

O Ja
O Nein

15 Zu welchen Themen haben die Mitarbeiter lhres Gemeinschaftsgastronomiebetriebs in den letzten 24 Monaten
Weiterbildungen besucht? (Mehrfachnennung moglich)

Hygiene, Lebensmittelsicherheit
Qualitatsmanagement

Kichentechnik (z.B. Bedienung neuer Apparate)
Arbeitssicherheit

Erndhrung und Gesundheit

Kommunikation, Informationsmanagement
Projektmanagement

Andere:
Es wurden keine Weiterbildungen besucht

o0 Oooooono

16a  Gibt es im Unternehmen einen Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat, der flir das Verpflegungsangebot
und/oder gesundheitsfordernde Aktivitaten im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zustandig ist?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 17)

16b  Falls ja, wer ist im Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat vertreten? (Mehrfachnennung méglich)

Vertretung des Ubergeordneten Unternehmen (Tragerschaft)
Management des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs
Mitarbeiter des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs
Erndhrungsfachkraft

Verpflegungsteiinehmer (Konsumenten)

Angehdrige der Verpflegungsteilnehmer

O OOooOooono

Andere:
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17a  Gibt es im Unternehmen ein interdisziplindres Arbeitsteam, das flr das Schnittstellen- und Qualitdtsma-
nagement des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs zustandig ist?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 18)

17b  Falls ja, wer ist im interdisziplindren Arbeitsteam vertreten? (Mehrfachnennung maéglich)

Vertreter des Ubergeordneten Unternehmens (Tragerschaft)
Management des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs
Mitarbeiter des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs
Erndhrungsfachkraft

Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten)

Angehdrige der Verpflegungsteilnehmer

Zulieferer

Cateringunternehmen

O OoOooOooooono

Andere:

18a  Wird das Hygiene-Selbstkontrollsystem zusaizlich zur kantonalen Lebensmittelkontrolle regelmassig von
einer unabhéngigen Person Uberprift und angepasst?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 19)

18b  Falls ja, wie oft pro Jahr?

19 Ist Inr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zertifiziert? (Mehrfachnennung maéglich)

Ja, Zertifiziert nach ISO 9001
Ja, Zertifiziert nach ISO 22000
Ja, Zertifiziert nach EFQM

Ja, Zertifiziert nach SanaCert

Andere:
Nein

OO oOooo
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20 Ist Inr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb mit einem der folgenden offiziellen Giitesiegel, Label oder Logos
ausgezeichnet? (Mehrfachnennung mdaglich)

Label Fourchette verte

Label ,Golt Mieux*”

Logo Bio Suisse

Max Havelaar-Glitesiegel

Demeter-Lizenz

Logo der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung (DGE)

Andere:
Nein

oo OoOoooono

21 Werden externe Leistungen nach einem definierten Anforderungskatalog (Leistungsverzeichnis) bezogen?
O Ja

O Teilweise
O Nein

Verpflegungsangebot

In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um das Verpflegungsangebot und
dessen Eigenschaften erfasst.

22a  Berlcksichtigen Sie bei der Zusammenstellung des Verpflegungsangebots sowie bei der Erstellung des Spei-
seplans spezifische Erndhrungsempfehlungen?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 23)

22b  Falls ja, geben Sie an, welche Empfehlungen speziell berlicksichtigt werden:
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23 Welche der folgenden Lebensmittel sind in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb téglich verfigbar?
(Mehrfachnennung maoglich)

Frische Frichte

GemUse als Rohkost (z.B. als Rohkostsalat)
O Vollkornbrot

O Nusse und Samen

O Milchprodukte teilentrahmt

O

O

oagd

Trink- und/oder Mineralwasser kostenlos

Keine der genannten Lebensmittel

24 Welchen Fertigungsstufen (Convenience-Grade) entsprechen die Lebensmittel und Speisen, welche in Ih-
rem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb eingesetzt werden?

Geben Sie die zwei am haufigsten verwendeten Fertigungsstufen an.

Grad 0 Grundstufe, unbehandelte Ware
Grad 1 kiichenfertige Produkte

Grad 2 garfertige Produkte

Grad 3 aufbereitfertige Produkte
Grad 4 regenerierfertige Produkte
Grad 5 tischfertige Produkte

z.B. Kartoffel mit Schale)

z.B. geschalter, roher Kartoffel)
z.B. geschnittene Kartoffel)

z.B. Instant KartoffelpUree)

z.B. Kartoffelgratin, Pommes frites)
z.B. Kartoffelsalat, Pommes Chips)

OooOooono

25 Wo beziehen Sie die Lebensmittel fir Ihren Gemeinschaftsgastronomiebetrielb?
(Mehrfachnennung maéglich)

Industrielle Lebensmittellieferanten, z.B. Scana, Howeg etc.

Abholgrosshandel, z.B. Prodega etc.

Lebensmitteleinzelhandel, z.B. Coop, Migros etc.

Regionale Lebensmittelproduzenten, z.B. Landwirtschaftsbetrieb, Metzgerei, Backerei etc.

O OoOoOoO

Andere:

26a  Wer ist fur die Zusammenstellung des Speiseplans Ihres Gemeinschaftsgastronomiebetriebs verantwort-
lich? (Mehrfachnennung mdglich)

Betriebsleiter Gemeinschaftsgastronomie, Verpflegungsleiter

Kuichenchef, Produktionsleiter

Koch oder Digtkoch

Erndhrungsfachkraft: Erndhrungsberater HF/FH, Erndhrungswissenschaftler
Cateringunternehmen

Unternehmensleitung, Schulleitung

O OOoOooono

Andere:
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26b  Welche weiteren Personengruppen sind an der Speiseplangestaltung beteiligt?
(Mehrfachnennung maoglich)

O Verpflegungsteiinehmer (Konsumenten)

O Mitarbeiter des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs

O Unternehmensleitung

O Externe, z.B. Cateringunternehmen, Zulieferer, Berater etc.
O

O

Andere:
Keine Weiteren

27 Welche der folgenden Faktoren berlicksichtigen Sie bei der Zusammenstellung des Speiseplans?

Geben Sie lhre drei wichtigsten Faktoren an.

Wilnsche der Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten)
Abwechslungsreiche Zusammenstellung der Rohstoffe und Grundnahrungsmittel
Gesundheitliche Aspekte

Farbenvielfalt, Prasentation

Geschmacksuvielfalt

Saisonales Angebot

Regionales Angebot

Bio- und/oder Fairtrade-Produkte

Spezialangebote der Lieferanten

Kosten

Infrastruktur

Aktionsangebote

O OOoOOooOoooooooOonO

Andere:

28 Fur welchen Zeitraum, d.h. flir wie viele Wochen wird der Speiseplan jeweils aufgestellt?

O Weniger als eine Woche
O 1 Woche

O 2 Wochen

O 3 Wochen

O 4 Wochen und langer

29a  Bieten Sie ein Tagesmenii oder eine Tagesspeise (Standardmenu) an?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 30)
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29b  Falls ja, denken Sie an die TagesmenUs der letzten 4 Wochen zuriick. Aus welchen Komponenten waren sie
in der Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung maoglich)

O Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Kase, Tofu, Quorn usw.

O Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hiulsenfrlichte, Brot usw.
O Gemduse oder Salat

O Frichte

O Suppe

O

Dessert oder Sissspeise

29c  Falls ja, kdnnen die Verpflegungsteiinehmer die Zusammenstellung des Tagesmen(s beeinflussen?
(Mehrfachnennung moglich)

O Ja, einzelne Komponenten kdnnen ausgetauscht werden

O Ja, das TagesmenU kann mit weiteren Komponenten erganzt werden
O Nein, das Tagesmend ist fix zusammengestellt

29d  Falls ja, wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell fir das Tagesment”?
Falls das Tagesmenu immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein.

von CHF bis CHF Gratis

30a  Bieten Sie eine Tagesspezialitat an?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 31)

30b  Falls ja, denken Sie an die Tagesspezialitdten der letzten 4 Wochen zurlick. Aus welchen Komponenten wa-
ren sie in der Regel zusammengestelit? (Mehrfachnennung moglich)

O Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Kase, Tofu, Quorn usw.

O Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hulsenfrlichte, Brot usw.
O Gemduse oder Salat

O Frichte

O Suppe

O

Dessert oder Sissspeise
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30c  Falls ja, kdnnen die Verpflegungsteiinehmer die Zusammenstellung der Tagesspezialitat beeinflussen?
(Mehrfachnennung maoglich)

O Ja, einzelne Komponenten kdnnen ausgetauscht werden

O Ja, die Tagesspezialitdt kann mit weiteren Komponenten erganzt werden
O Nein, die Tagesspezialitat ist fix zusammengestellt

30d  Wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell fir die Tagesspezialitat?
Falls die Tagesspezialitat immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein.

von CHF bis CHF Gratis

31a  Bieten Sie ein Wochenmenii oder einen Wochenhit an”?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 32)

31b  Falls ja, denken Sie an die WochenmenUs der letzten 4 Wochen zurlck. Aus welchen Komponenten waren
sie in der Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung mdglich)

O Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Kase, Tofu, Quorn usw.

O Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hulsenfrlichte, Brot usw.
O Gemuse oder Salat

O Frichte

O Suppe

O

Dessert oder Sissspeise

31c  Falls ja, kdnnen die Verpflegungsteiinehmer die Zusammenstellung des Wochenmeniis beeinflussen?
(Mehrfachnennung maéglich)

O Ja, einzelne Komponenten kdnnen ausgetauscht werden

O Ja, das Wochenmenu kann mit weiteren Komponenten erganzt werden
O Nein, das Wochenmend ist fix zusammengestellt

31d  Falls ja, wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell fur das Wochenment?
Falls das Wochenmenu immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein.

von CHF bis CHF Gratis
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32a  Bieten Sie ein vegetarisches (Tages-)Menii an”?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 33)

32b  Falls ja, denken Sie an die vegetarischen MenUs der letzten 4 Wochen zurlck. Aus welchen Komponenten
waren sie in der Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung maéglich)

Eiweisskomponente, z.B. Eier, Kase, Tofu, Quorn usw.

Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hulsenfrlichte, Brot usw.
GemUse oder Salat

Frichte

Suppe

Dessert oder Sissspeise

oooooo

32c  Falls ja, kdnnen die Verpflegungsteilnehmer die Zusammenstellung des vegetarischen Meniis
beeinflussen? (Mehrfachnennung maoglich)

O Ja, einzelne Komponenten kénnen ausgetauscht werden

O Ja, das vegetarische Menu kann mit weiteren Komponenten erganzt werden
O Nein, das vegetarische Mend ist fix zusammengestellt

32d  Falls ja, wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell fiir das vegetarische Menii?
Falls das vegetarische MenU immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein.

von CHF bis CHF Gratis

33a  Kann sich der Verpflegungsteilnehmer sein Ment auch aus verschiedenen Komponenten selbst zusam-
menstellen?

O Ja
O Teilweise
O Nein (weiter mit Frage 34)

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 14 von 24



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�

oC

,<Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

good practice Fragebogen fur Verpflegungsendanbieter

onne pratique

33b Falls ja oder teilweise, aus welchen Komponenten kann der Verpflegungsteilnehmer jeweils auswahlen?
(Mehrfachnennung maoglich)

Dessert oder Siissspeise

O Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Kase, Tofu, Quorn usw.

O Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hiulsenfrlichte, Brot usw.
O Gemduse oder Salat

O Frachte

O Suppe

O

O

Andere:

33c  Falls ja oder teilweise, wie werden bei dieser freien Komponentenwahl die Mahlzeiten verrechnet?
(Mehrfachnennung maéglich)

Nach Gewicht, z.B. pro 100g
Fixpreis pro Einheit, z.B. pro Teller oder Schale
Fixpreis pro Komponente, z.B. Fleisch, Beilage oder GemUse

O oOoo

Anderes:

34a  Welche Kostformen kdnnen vom Verpflegungsteiinehmer erganzend zum genannten Verpflegungsan-
gebot gewahlt werden? Geben Sie flr jede Kostform an, ob immer, auf Bestellung oder nie.

Immer Auf Nie
Bestellung
Kalorienreduziertes Men O O O
Diatetische Kostformen O O O
aufgrund medizinischer Indikation z.B. Diabeteskost, glutenfreie Kost
Andere: O O

34b  Falls vorhanden, wie vicl bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell fir die speziellen
Kostformen? Falls die MenUls immer gleich teuer sind, geben Sie zweimal denselben Betrag ein.

von CHF bis CHF Gratis
Kalorienreduziertes MenU O
Diétetische Kostformen (
aufgrund medizinischer Indikation z.B. Diabeteskost, glutenfreie Kost
Andere: O
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35 Bezahlen externe Gaste denselben oder einen hdheren Preis fUr die einzelnen MenUs und Speisen als die
internen Verpflegungsteiinehmer?

O Denselben Preis
O Einen hoheren Preis

OO Es werden keine externen Personen verpflegt

36a  Gibt das Ubergeordnete Unternehmen vor, wie gross der finanzielle Aufwand fiir das Tagesmenii (Stan-
dardmen() sein darf?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 37)

36b  Falls ja, wie hoch ist der vorgeschriebene Aufwand fur das Tagesmenu (Standardment) im Durchschnitt?

CHF

37a  Wird das Verpflegungsangebot fUr die unternehmensinternen Personen in irgendeiner Form subventio-
niert?

O Ja
O Teilweise
O Nein (weiter mit Frage 37¢)

37b  Falls ja oder teilweise, welcher Art ist diese Subventionierung? (Mehrfachnennung maéglich)

Gratisverpflegung fur die unternehmensinternen Personen (Mitarbeiter, Schiler, Bewohner usw.)

Pro Menu wird ein fixer Kostenanteil durch das Ubergeordnete Unternehmen getragen

Abgestufte Beitrage nach Einkommensklasse oder anderen sozialen Kriterien durch das Ubergeordnete
Unternehmen an die Verpflegungsteiinenmer

Sonderbeitrage fur spezielle Angebote, z.B. eine Themenwoche zu gesunder Erméhrung

Defizitgarantie durch das Ubergeordnete Unternehmen

O OO oOooo

Andere:

37¢c  Falls nein, wieso wird das Verpflegungsangebot fur unternehmensinterne Personen nicht subventioniert?

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 16 von 24



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�

oC.

,<Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

good practice Fragebogen fur Verpflegungsendanbieter

onne pratique

38 Verwenden Sie fur die Speisezubereitung standardisierte Rezepturen?

O Ja
O Teilweise
O Nein

39a Ist Innen die genaue Energie- und Nahrstoffzusammensetzung |hres Verpflegungsangebots bekannt?
(Mehrfachnennung maéglich)

O Ja, auf Grundlage von Nahrwertberechnungen
O Ja, auf Grundlage von Laboranalysen
O Nein (weiter mit Frage 40)

39b  Falls ja, welche der folgenden Angaben zur Energie- und Nahrstoffzusammensetzung liegen lhnen vor?
(Mehrfachnennung maoglich)

O Energie (kcal, kJ)
Fett

Eiweiss
Kohlenhydrate
Nahrungsfasern
Natrium, Kochsalz

Andere:

40 Welche Speisefette und -6le verwenden Sie in der Kuche fUr die Zubereitung von Speisen?

Geben Sie fUr jedes Einsatzgebiet maximal die zwei haufigsten Speisefette oder -dle an.

Einsatzgebiet Fett / 61 1 Fett / 61 2 Keine
Kalte Kiiche U
Dinsten und O
Dampfen
Kurzbraten O
Frittieren und O
langeres Braten
Streichfett O
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41 Welche der folgenden Angaben werden auf dem Speiseplan fir die Verpflegungsteilnehmer zusatzlich
aufgeflhrt? (Mehrfachnennung maéglich)

Energiegehalt (Kalorien)

Nahrstoffgehalte (Fett, Eiweiss, Kohlenhydrate)
Hinweis auf kalorienarme Gerichte

Hinweis auf vegetarische Gerichte

Hinweis auf die Verwendung regionaler Produkte
Hinweis auf die Verwendung von BIO-Produkten
Hinweis auf die Verwendung von Fairtrade-Produkten
Deklaration der Zusatzstoffe

Deklaration der Allergene

Herkunft von Fleisch

Andere:
Es werden keine zusatzlichen Angaben gemacht

OO0 OoOooOoOoOooOooOodd

42a  Sind die Portionsgrossen fir die Speiseausgabe festgelegt?

O Ja
O Teilweise
O Nein

42b  Konnen die Verpflegungsteiinehmer zum Zeitpunkt der Speisenausgabe die Portionsgrosse beeinflussen?
(Mehrfachnennung maéglich)

O Ja, er kann zwischen verschiedenen Portionsgréssen wahlen (z.B. ganze Portion, halbe Portion)
O Ja, er kann die Portionsgrésse individuell gestalten (z.B. ,Bitte etwas mehr GemUse*®)
O Nein, die Portionsgréssen kénnen nicht individuell angepasst werden

43 Inwieweit stimmen Sie der folgenden Aussage zu

»Der Verzehr von gesunden Verpflegungsangeboten kann durch tiefe Preise gefordert werden.”

Stimme

Stimme Stimme Stimme
Uberhaupt nicht zu

voll und ganz zu eher zu eher nicht zu
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Gesundheitsférderung

In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um die gesundheitsfordernde Praxis erfasst.

44 Ist Gesundheitsforderung Teil der Unternehmensphilosophie (Unternehmensleitbild)?
(Mehrfachnennung maéglich)

Ja, in Bezug auf die Erndhrung (Verpflegungsangebot)
Ja, in Bezug auf andere Bereiche wie Bewegung, psychische Gesundheit, etc.
Nein

Es gibt kein Unternehmensleitbild
Weiss nicht

oo oOoo

45 Wie viel Zeit steht den Verpflegungsteiinehmern offiziell fUr die Mittagspause zur Verfligung?

Weniger als 30 Minuten

30 - 45 Minuten

46 - 60 Minuten

Mehr als 1 Stunden

Dauer der Mittagspause ist frei wahlbar
Weiss nicht

oooooo

46a  Welche Moglichkeiten haben die Verpflegungsteiinehmer, um Riickmeldungen zum Gemeinschaftsgast-
ronomiebetrieb zu geben? (Mehrfachnennung moglich)

O Teilnahme an strukturierten Befragungen des Gemeinschaftsgastronomiebetriebes oder des Unterneh-
mens zur Bedurfnisabklarung (weiter mit Frage 46c¢)

Schriftliche Ruckmeldungen auf Initiative des Verpflegungsteiinehmers (z.B. Feedback-Briefkasten, E-Mail)
Mundliche Ruckmeldungen auf Initiative des Verpflegungsteilnehmers

Andere:
Keine Moglichkeiten (weiter mit Frage 47)

oo oo

46b  Falls Riickmeldungen eingehen, in welcher Art werden diese bearbeitet? (Mehrfachnennung mdaglich)
O Die Rickmeldungen werden dokumentiert und ausgewertet
O Die Verpflegungsteilnehmer erhalten ein Feedback
O Die Anregungen werden fortlaufend umgesetzt
O

Andere:
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46c  Falls Befragungen durchgefiihrt werden, welche der folgenden Aspekte wurden in den letzten zwei Be-
fragungen bertcksichtigt? (Mehrfachnennung moglich)

Verpflegungsangebot

Preisgestaltung

Informationsangebot zu Ermahrung und Gesundheit

Ambiente und Raumgestaltung

Kommunikation zwischen Gemeinschaftsgastronomiemitarbeitenden und Verpflegungsteiinehmenden

O OoOoOoo

Andere:

47 Wie wichtig ist Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb eine ausgewogene Erndhrung zur Férderung
der Gesundheit?

Sehr Eher Eher nicht Gar nicht
wichtig wichtig wichtig wichtig
O ‘ O | O | O

48a  Haben Sie in den letzten 24 Monaten eine oder mehrere Aktionen zum Thema ,,gesunde Ernahrung*
durchgefuhrt?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 49)

48b  Falls ja, welche Kommunikationsmittel haben Sie zur Ankindigung und im Rahmen dieser Aktion zum Thema
»gesunde Erndhrung” eingesetzt? (Mehrfachnennung mdglich)

O Intra-/Internet

O Hauspost

O Plakate

O Flyer und Broschuren
O Tischaufsteller

O

Andere:

49 Stehen lhrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Ressourcen fiir gesundheitsfordernde Projekte und
Aktivitaten zur Verfiigung? (Mehrfachnennung mdaglich)

O Ja, finanzielle Ressourcen (intern)
O Ja, personelle Ressourcen (intern)
O Ja, es stehen externe Ressourcen zur Verfligung
(z.B. Sponsoren, Zusammenarbeit mit Organisationen, Fordermittel)

Andere:
Nein
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50 Wurden in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in den letzten 24 Monaten gesundheitsférdernde Pro-
jekte und Aktivitaten geplant, umgesetzt oder dokumentiert”?

Ja, nur geplant

Ja, geplant und umgesetzt

Ja, geplant, umgesetzt und dokumentiert
Nein

OoOooo

51a  Wir bitten Sie sich abschliessend auf der Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch
die aktuellen ,Schweizer Qualitidtsstandards fiir eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgast-
ronomie“ anzusehen.

Wie gut lassen sich |hrer Ansicht nach diese Qualitatsstandards in lhrem Betrieb umsetzen?

Sehr Eher Eher nicht Gar nicht
gut gut gut gut
O ‘ O ‘ O ‘ O
O Weiss nicht

51b  Welche der folgenden Antworten treffen auf Sie zu? (Mehrfachnennung mdaglich)

Ich konnte die Standards noch nicht im Detail ansehen
Ich bendtige weitere Erlauterungen
Unser Betrieb hat eigene Qualitatsstandards

Andere:
Es besteht kein Interesse an Qualitdtsstandards

oo OO0
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Rund um das Ubergeordnete Unternehmen

In diesem Teil des Fragebogens werden ergédnzende Angaben zum Ubergeordneten Unternehmen erfasst.

Strafvollzugsanstalt
Kindertagesstatten, Kinderhort, Spielgruppe

52 In welchem Schweizer Kanton befindet sich |hr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb?
O Aargau O Nidwalden
O Appenzell Ausseroden O Obwalden
O Appenzell Inneroden O Schaffhausen
O Basel-Land O Schwyz
O Basel-Stadt O Solothurn
O Bemn O St Gallen
O Freiburg O Tessin
O Genf O Thurgau
O Glarus O Uri
O Graublnden O Waad
O Jura O Wallis
O Luzemn O Zug
O Neuenburg O Zurich
53 In welcher Art Unternehmen ist |hr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb integriert?
(Mehrfachnennung maéglich)
O Produktionsbetrieb oder Industriebetrieb O Kindergarten
O Gewerbebetrieb oder Dienstleistungsbetrieb O Primarstufe
O Verwaltung, Amt O Sekundarstufe
O Armee O Maturitatsschule oder Fachmittelschule
O Kirche oder Kloster O Berufsschule
O Spital, Klinik O Hochschule, Fachhochschule oder Universitat
O Rehabilitationszentrum O Rekrutenschule
O Altersheim O Internat
O Pflegeheim 0 Kinderheim oder Jugendheim
O
O O

Andere:

54 Handelt es sich bei diesem Unternehmen um ein privates, halbprivates oder 6ffentliches Unter-
nehmen?

O Privat
O Halbprivat
O Offentlich
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55 Wie viele Mitarbeiter hat dieses Unternehmen?

o A O 50-99

o 2 O 100-199

O 34 O 200-249

O 59 O 250-499

O 10-19 O 500-999

O 20-49 O 1000 und mehr

56 Wie hoch ist der Kostenanteil lhres Gemeinschaftsgastronomiebetriebes am Gesamtaufwand des
Unternehmens in Prozent?

%

O Weiss nicht
O Keine Antwort

57 Welches finanzielle Ziel gibt das Ubergeordnete Unternehmen dem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb vor?

O Kostendeckung
O Gewinn

O Defizitgarantie
O keine Vorgaben
O

O

O

Anderes:
Weiss nicht
Keine Antwort

Herzlichen Dank,
dass Sie sich die Zeit genommen haben diesen Fragebogen auszufiillen.

Alle erfassten Daten werden anonym und vertraulich behandelt.

Hinweis

Um die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln charakterisieren zu kdnnen, rich-
tet sich das vorliegende Projekt mit spezifischen Fragebogen auch an lhre Verpflegungsteilnehmenden und
Lieferanten. Bitte machen Sie diese auf das Projekt und die Méglichkeit der Teilnahme an der Befragung aufmerk-
sam!

Gerne senden wir Ihnen Flyer und Informationsblatter fir Konsumenten zu. Bestellen kdnnen Sie diese Uber das
Kontaktformular auf unserer Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Vielen Dank.
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Damit wir bei allfélligen Fragen mit Ihnen Ricksprache halten kénnen, bitten wir Sie uns lThre Kontaktdaten zu nen-
nen. Diese werden selbstverstandlich vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben. Machen Sie bitte min-
destens die mit * gekennzeichneten Angaben. Vielen Dank!

Anrede*

Name*

*

Vorname

Institution

Funktion

Abteilung

Adresse

PLZ, Ort*

Telefon

E-Mail-Adresse”

Website

Kontaktadresse

Berner Fachhochschule

Fachbereich Gesundheit / Forschung

Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie
Murtenstrasse 10

3008 Bern

E-Mail: mail@gp-gemgastro.ch

© Berner Fachhochschule, Bern, Juli 2010
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Erfassung Ihrer Projekte — Verpflegungsendanbieter

Sie haben die Frage 50 «Wurden in Inrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in den letzten 24 Monaten gesundheits-
fordernde Projekte und Aktivitaten geplant, umgesetzt oder dokumentiert?» mit «a, geplant, umgesetzt bzw. und do-
kurmentiert» beantwortet. Wir bitten Sie deshalb im Folgenden um genauere Angaben zu lhrem Projekt bzw. Ihren Akti-
vitaten.

Ein Projekt ist ein einmaliges, zeitlich begrenztes, strukturiertes und geplantes Vorhaben. Das bedeutet, konkrete
Handlungen, sog. Aktivitdten wurden festgelegt, um bis zu einem bestimmten Termin und unter Einhaltung festgelegter
Verantwortlichkeiten definierte Ziele (Leistungen/Wirkungen) zu erreichen.

Bei der Auswahl von Beispielen guter Praxis wird nach Vorhaben von Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie ge-
sucht, die sich gezielt fir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie einsetzen und dabei einzelne Kriterien
der Schweizer Qualitdtsstandards flr eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie inhaltlich aufgreifen. Hier-
bei wird keine Spitzenleistung und Patentldsung gesucht, sondern nach Ubertragbaren Anséatzen, von denen andere
Betriebe bei der Neu- und Weiterentwicklung von gesundheitsfordernden Aktivitaten lernen kénnen.

Alle eingereichten Projekte werden von einer Jury, die sich aus Mitgliedern des multidisziplindren Advisory Boards zu-
sammensetzt, anhand von speziell festgelegten Kriterien guter Praxis beurteilt. Jene Projekte, die umfassend oder zum
Grossteil den Kriterienkatalog erfullen und so praxistaugliche Anregungen fur ein gesundheitsférderndes Engagement
bieten, werden zu gegebener Zeit in Absprache mit den Projektverantwortlichen auf unserer Internetplattform prasen-
tiert. Mehr zum Beurteilungsverfahren, den Kriterien und zur Jury finden Sie unter
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch.

Falls Ihr Betrieb mehrere gesundheitsfordernde Projekte durchflhrt beziehungsweise in den letzten zwei Jahren durch-
geflhrt hat und Sie mehr als ein Projekt einreichen wollen, bitten wir Sie fUr jedes Projekt einen separaten Fragebogen
zur Erfassung der Projekte auszufiillen. Hierzu melden Sie sich online nach Abschluss der Projekterfassung mit Ihrem
bestehenden Benutzernamen und Passwort einfach erneut an.

Die folgenden Fragen richten sich primér an die Leitung des Betriebs und an die verantwortliche Projektleitung. Sie
kénnen die Fragen im Team diskutieren und in mehreren Schritten beantworten.

Wir danken lhnen im Voraus fiir lhre Angaben und die Unterstiitzung des Forschungsprojektes.
lhre Angaben werden selbstverstandlich vertraulich behandelt. Der Datenschutz ist gewahrleistet.

Im ganzen Fragebogen wird nur die mannliche Form benutzt, um den Lesefluss zu erhdhen. Das weibliche Geschlecht
ist jeweils mit gemeint.

Bitte kreuzen Sie die jeweils zutreffende Antwort an oder machen Sie die notwendigen Angaben.
Auf mdgliche Mehrfachnennung wird hingewiesen.
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1 Bitte geben Sie den Titel lhres Projekts sowie dessen Start- und das Enddatum an.

Beachten Sie, dass wir nur Projekte berticksichtigen kénnen, welche zurzeit durchgefihrt werden oder nach
dem 01.Juli 2008 abgeschlossen wurden.

Titel des Projekts:

Start (TT.MM.JJJdJ):
Ende (TT.MM.JJJJ):

2a Welcher Bereich des Betriebs ist fUr die Leitung des Projekts verantwortlich?

Geschéftsleitung
Personalabteilung
Mitarbeitervertretung
Produktentwicklung
Produktion

Marketing
Qualitatsmanagement
Andere:

Oooooooono

2b Welche Bereiche sind im unternehmensinternen Projektteam vertreten? (Mehrfachnennung maéglich)

Geschéftsleitung
Personalabteilung
Mitarbeitervertretung
Produktentwicklung
Produktion

Marketing
Qualitdtsmanagement
Andere:

ooooooono

2c Bitte geben Sie an welche der genannten Berufsgruppen im unternehmensinternen Projektteam vertreten sind?
(Mehrfachnennungen maéglich)

O dipl. Erndhrungsberater (HF/FH)

O Koch

O Erndhrungswissenschaftler oder Oecotrophologe

O Lebensmitteltechnologe oder Lebensmittelingenieur
O Keine der genannten Berufsgruppen
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3 Welche externen Partner oder Experten unterstitzen das Projekt in fachlichen und / oder praktischen
Fragen? (Mehrfachnennung maglich)

dipl. Erndhrungsberater (HF/FH)
Erméahrungswissenschaftler oder Oecotrophologe
Lebensmittelingenieur oder Lebensmitteltechnologe
Arbeitsmediziner

Marketingberater

Wissenschaftler/Hochschule

Produzenten

Lieferanten

Andere:
Keine

OO0 OoOooooono

4 Auf welche Grundlagen haben Sie sich bei der Planung lhres Projekts gestitzt? (Mehrfachnennung maéglich)

Befragung der Mitarbeiter

Befragung der Kunden

Verkaufsstatistik

Aktuelle Zusammensetzung des Verpflegungsangebots (Lebensmittelauswahl)
Nutzung des Angebots an gesunden Speisen durch die Verpflegungsteilnehmer
Klchenausstattung

Zusammensetzung des Kuchenteams

Wissenschaftliche Erkenntnisse und Empfehlungen

Laboranalysen oder Nahrwertberechnungen des Verpflegungsangebots

Andere:
Keine

OO0 OoOooooOoOood

5 Warum fihren Sie dieses Projekt durch? (Mehrfachnennung moglich)

Die Verpflegungsteiinehmer sind mit Teilen des Verpflegungsangebots (z.B. der Qualitat, Temperatur, etc.)
unzufrieden.

Die Anzahl der Verpflegungsteilinehmer ist gering.

Das Angebot an gesunden Speisen wird von den Verpflegungsteilnehmern wenig genutzt.

Der Anteil an gesunden Speisen im Angebot, zum Beispiel an Speisen mit einem hohen Bestandteil an
Frichten und Gemuise, ist gering.

Die Motivation der Mitarbeiter ist gering.

Die Mitarbeiter sollen eine Mdglichkeit zur Weiterbildung erhalten.

Die Verpflegungsteilnehmer wiinschen sich ein gestinderes Angebot (Feedback)

Die Tragerschaft mochte, dass sich die Verpflegungsteilnehmer verstarkt ausgewogen ernéghren.

O OoOooo ooo O

Anderes:
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6a Welche Ziele werden/wurden mit dem Projekt verfolgt? (Mehrfachnennung maglich):

Steigerung der Zahl der Verpflegungsteiinehmer

Steigerung des Verkaufs von gesunden/ausgewogenen MenUs/Speisen
Optimierung des Arbeitsablaufes

Die Mitarbeitenden wissen Uber eine gesunde, ausgewogene Erndhrung Bescheid
Die Verpflegungsteilnehmer kénnen eine eigenverantwortliche, gesunde Wahl treffen
Steigerung des Gesundheitsbewusstseins der Verpflegungsteiinehmer

Steigerung des Gesundheitsbewusstseins der Mitarbeiter

Steigerung der Motivation der Mitarbeiter

Steigerung der Arbeitsproduktivitat

Steigerung des Umsatzes

Steigerung des Gewinns

Steigerung der Zufriedenheit der Kunden

Ausbau von Serviceleistungen

Erschliessung neuer Kundensegmente

Die Kosten-Nutzen-Bilanz des Projekts soll ausgeglichen sein

Andere:
Es werden keine Ziele verfolgt

OO0 OOO0OO0O0OOOO0O0OOoOooon

6b Mit welchen Methoden Uberprifen Sie, ob diese Ziele erreicht werden? (Mehrfachnennung mdéglich)

Befragung der Kunden (Messung der Zufriedenheit der Kunden)
Befragung der Mitarbeiter

Messung des Umsatzes

Messung des Gewinns

Messung der Arbeitsproduktivitat

Anzahl der negativen Rickmeldungen von Verpflegungsteilnehmern

Andere:
Die Ziele werden nicht Gberprift

oo OoOoooono

7a Welche Personengruppen mdchten Sie mit dem Projekt ansprechen? (Mehrfachnennung moglich)

Verpflegungsteilnehmer

Kdchenmitarbeiter

Servicemitarbeiter

Lehrkréafte (Bereich Education)

Pflegefachpersonen (Bereich Care)

Angehdrige der Verpflegungsteilnehmer
Geschéaftsfuhrung/Managementebene (Entscheidungstrager)

O OOoOooooo

Andere:
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7b Welche Personengruppen sind an der Planung des Projekts beteiligt? (Mehrfachnennung moglich)

Verpflegungsteilnehmer

Kdchenmitarbeiter

Servicemitarbeiter

Lehrkréfte (Bereich Education)

Pflegefachpersonen (Bereich Care)

Angehorige der Verpflegungsteiinehmer
Geschéaftsfuhrung/Managementebene (Entscheidungstrager)

O OoOooOoooooOd

Andere:

7C Welche Personengruppen sind an der Umsetzung des Projekts beteiligt? (Mehrfachnennung mdéglich)

Verpflegungsteilnehmer

Kuchenmitarbeiter

Servicemitarbeiter

Lehrkréafte (Bereich Education)

Pflegefachpersonen (Bereich Care)

Angehorige der Verpflegungsteilinehmer
GeschaftsfUhrung/Managementebene (Entscheidungstrager)

O OOoOooOooono

Andere:

8a Haben Sie im Zuge des vorliegenden Projekts Aktivitdten im Bereich des Verpflegungsangebots, also des
Erndhrungsmanagements geplant oder bereits durchgefihrt, die zur Umsetzung der Schweizer Qualitats-
standards beitragen?

Siehe hierzu Kapitel 3 und 6 der Qualitdtsstandards fUr eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie. Beispiele

sind eine neue Zusammenstellung Ihres Speisenangebots, spezielle Aktionen, wie beispielsweise Kochkurse in denen Sie
Aspekte einer ausgewogenen Erndhrung und der Gesundheitsforderung gemass der Kriterien der Qualittsstandards auf-
greifen.

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 9)
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8b Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei lhrer wichtigsten Aktivitdten unter Angabe
der Zielgruppe und Dauer.

Aktivitat 1:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 6 von 17



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�

Q O g »2Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie”

good practice Erfassung |hrer Projekte — Verpflegungsendanbieter

8c Aktivitat 2:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)

8d Aktivitat 3:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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9a Haben Sie im Zuge des vorliegenden Projekts Aktivitdten geplant oder bereits durchgefuhrt, die sich mit der
Raumgestaltung und Faktoren der Interaktion im Sinne der Schweizer Qualitatsstandards auseinander-
setzen?

Siehe hierzu Kapitel 4 und 5 der Qualitdtsstandards fUr eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie. Beispiels-
weise verandern Sie die Raumgestaltung in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb, organisieren die Verpflegungszeiten
neu, um besser den BedUrfnissen lhrer Verpflegungsteilnehmenden zu entsprechen oder stellen Ihren Verpflegungsteilneh-
menden neu mehr Informationen Uber Ihr Speiseangebot sowie eine ausgewogene Ernahrung zur Verfligung.

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 10)

9b Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei lhrer wichtigsten Aktivitdten unter Angabe
der Zielgruppe und Dauer.

Aktivitéat 1:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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9c Aktivitat 2:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)

9d Aktivitat 3:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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10a  Haben Sie im Zuge des vorliegenden Projekts Aktivitdten geplant oder bereits durchgefuhrt, die sich mit
potentiellen Interessenskonflikten an Schnittstellen in Inrem Betrieb resp. Unternehmen befassen?
Aktivtaten im Bereich des Schnittstellenmanagement sind flr die Umsetzung der Schweizer Qualitatsstandards
wichtig und bertcksichtigen die Abldufe oder Prozesse im Betrieb.

Siehe hierzu Kapitel 2 und 4 der Schweizer Qualitétsstandards fur eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie.
Beispielsweise haben Sie neu einen Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat eingeflhrt, um alle Anspruchsgruppe insbeson-
dere aber die Verpflegungsteiinehmenden mehr an der Angebotsplanung in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zu
beteiligen. Andere Aktivitaten sind zum Beispiel Kundenbefragungen, um die Anforderungen Ihrer Verpflegungsteilnehmen-
den besser kennen zu lernen.

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 11)

10b  Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei Ihrer wichtigsten Aktivitaten unter Angabe
der Zielgruppe und Dauer.

Aktivitat 1:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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10c  Aktivitat 2:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)

10d  Aktivitat 3:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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11a  Haben Sie im Zusammenhang mit Ihrem Projekt Mitarbeiterschulungen durchgefthrt?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 12)

11b  Falls ja, nennen Sie bitte die drei letzten im Rahmen des Projekts durchgefihrten Mitarbeiterschulungen.

Thema Teilnehmer nach Bereichen Datum
(z.B. Kiche, Service, Administration) (TT.MM.JJJJ)

12 Auf welche Weise wird in lhrem Projekt sichergestellt, dass alle betroffenen Personen die gleichen
Voraussetzungen und Méglichkeiten haben, ihre Gesundheit zu verbessern und zu erhalten?
(Mehrfachnennung maoglich)

Uberbriickung der Sprachbarrieren zwischen Kunden und Mitarbeitern

Uberbriickung der Sprachbarrieren zwischen den Mitarbeitern

Verpflegungsangebote fur weltanschaulich, religiés oder ethnisch begrindete Erndhrungsbedurfnisse
Verpflegungsangebote fur Personen mit Nahrungsmittelallergien

Verpflegungsangebote flur Personen mit anderen medizinischen Indikationen, wie Diabetes oder
Nierenerkrankungen, etc.

Verpflegungsangebote, die die 6konomischen und finanziellen Moglichkeiten der Verpflegungsteilnehmer
berlcksichtigen (z.B. Subventionen)

O OoOoOoo

Andere:
Darauf wird nicht speziell geachtet
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13 Welche Kommunikationsmittel setzen Sie im Rahmen des Projekts ein? (Mehrfachnennung mdglich)

Projekt-Newsletter fUr die Mitarbeiter in elektronischer Form
Projekt-Newsletter fur die Mitarbeiter in Papierform
Projekt-Newsletter fur die Kunden in elektronischer Form
Projekt-Newsletter fur die Kunden in Papierform

Intranet oder Internet

Plakate

Aushénge

Flyer oder Broschlren

Tischsets oder Tischaufsteller

Informationsveranstaltungen

Andere:
Keine

OO0 OoOooOooOoooooooO

14a  Fuhren Sie eine Projektdokumentation bzw. eine Dokumentation Uber die Aktivititen und Aktionen des
Projekts?

O Ja (weiter mit Frage 15)
O Nein

14b  Falls nein, warum fUhren Sie keine Dokumentation Uber das Projekt/ die Aktivitaten?

15 Wie wird dieses Projekt finanziert? (Mehrfachnennung mdglich)

intern, unter Nutzung bestehender personeller Ressourcen
intern, unter Nutzung bestehender finanzieller Ressourcen
extern, Uber Sponsoren

extern, Uber beantragte Férdermittel. Finanzierung durch:

OoOooo

Anders:
Keine Antwort

oo
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16a  Sind weitere Projekte in Planung oder Durchfiihrung, die zur Umsetzung der Schweizer Qualitédtsstandards
fur eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie beitragen?

O Ja
O Nein

16b  Falls ja

O Ein weiteres Projekt ist in Planung
O Ein weiteres Projekt wird bereits umgesetzt

16¢c  Falls nein, warum nicht? (Mehrfachnennung moglich)

schlechte Erfahrung

zu teuer

zu personalaufwendig

kein Nutzen flr unseren Gemeinschaftsgastronomiebetrieb
zurzeit keine Prioritat der Betriebsleitung

zurzeit keine Prioritat der Unternehmensleitung

O OoOooOooono

Anderes:
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Damit wir bei allfalligen Fragen mit Ihnen Ricksprache halten kénnen, bitten wir Sie uns lThre Kontaktdaten zu nen-
nen. Diese werden selbstverstandlich vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben. Machen Sie bitte min-
destens die mit * gekennzeichneten Angaben. Vielen Dank!

Anrede*

Name*

*

Vorname

Institution

Funktion

Abteilung

Adresse

PLZ, Ort*

Telefon

E-Mail-Adresse”

Website
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Die gesundheitsférdernden Projekte werden anhand der vorliegenden Daten und unter Bertcksichtigung lhrer Be-
triebsangaben aus dem vorhergehenden Fragebogen beurteilt. Zur abschliessenden Beurteilung lhres Engagements
bitten wir Sie uns zusétzlich zu den ausgeflliten Fragebogen eine Projektdokumentation zu Ubermitteln. Sie kdnnen die
folgenden Unterlagen per Post oder per E-Mail an die unten genannte Adresse, unter Angabe Ihrer Kontaktdaten,

senden.
o Das Projektkonzept Adresse
Sollten Sie Uber keine detaillierte Dokumentation des Vorhabens Berner Fachhochschule
verflgen, bitten wir Sie, einen Steckbrief Uber das Projekt zu erstel- | Fachbereich Gesundheit /
len. Bitte flllen Sie hierzu das Formular ,Steckbrief Projekt” aus. Forschung Erndhrung
e Speiseplane der letzten vier Wochen Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie
¢ Foto des Ausgabebereichs Murtenstrasse 10
¢ Foto des Speiseraums 3008 Bemn
+ Fragebogen fiir eine Gaste-/Kundenbefragung und/oder
andere Unterlagen, die der Meinungséusserung dienen. E-Mail: projekte@gp-gemgastro.ch

e Selbsteinschatzung Ihres Betriebs in Hinblick auf die Umsetzung
der Schweizer Qualitatsstandards. Bitte fUllen Sie hierzu die folgen-
den Checklisten clektronisch oder handschriftlich aus:
= Verpflegungsangebot:
Teilverpflegung oder Vollverpflegung
Falls Sie nur Automatenverpflegung anbieten, flllen Sie bitte die
Checkliste Automatenverpflegung (2.0) als Ersatz fur die Check-
liste Verpflegungsangebot aus.

= Organisation

Sie finden das Formular sowie die Checklisten auf unserer
Internetplattform (www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie) unter
Downloads.

Fir eine Teilnahme an der Auswahl von Beispielen guter Praxis bitten wir Sie, alle Fragen zu beantworten und uns die
genannten Dokumente zu Ubermitteln. Fehlende Unterlagen und nicht beantwortete Fragen kénnen nicht gewertet
werden.

O Ich versichere, dass ich alle Angaben wahrheitsgeméass und nach bestem Wissen gemacht habe.
O Ich erlaube einer Bewertungskommission meine Angaben im Rahmen der Auswahl guter Beispiele in der
gesundheitsfdrdernden Gemeinschaftsgastronomie auf Anfrage vor Ort zu Uberpriifen.

Die Auswahl der Beispiele guter Praxis findet unter Ausschluss der Offentlichkeit statt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Vielen Dank flr das Ausflllen des Fragebogens!
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Hinweis

Um die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln charakterisieren zu kdnnen, rich-
tet sich das vorliegende Projekt mit spezifischen Fragebogen auch an lhre Verpflegungsteilnehmenden und
Lieferanten. Bitte machen Sie diese auf das Projekt und die Moglichkeit der Teilnahme an der Befragung aufmerk-
sam!

Gerne senden wir Ihnen Flyer und Informationsblatter fir Konsumenten zu. Bestellen kdnnen Sie diese Uber das
Kontaktformular auf unserer Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Vielen Dank.

© Berner Fachhochschule, Bern, Juli 2010
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Fragebogen flr Produzenten & Lieferanten

Die vorliegende Befragung ist Teil des Forschungsprojektes ,Qualitdtsstandards einer gesundheitsfordernden Gemein-
schaftsgastronomie” und richtet sich an Produzenten und Lieferanten der Gemeinschaftsgastronomie (Personalrestau-
rant, Mensa, Spital- und Heimklchen usw.). Diese versorgen die Gemeinschaftsgastronomie mit Lebensmitteln, Spei-
sen oder anderen Produkten und Dienstleistungen.

Diese Befragung soll die aktuelle Situation in der Schweizer Gemeinschaftsgastronomie abbilden. Dabei interessieren
die Struktur, das Verpflegungsangebot und Aspekte der Gesundheitsférderung.

Hinweise zum Ausfiillen der Befragung

e Kreuzen Sie die jeweils zutreffende Antwort aus der Liste vorgegebener Antwortmaoglichkeiten an oder geben Sie
eine entsprechende Antwort als Text ein. Auf mdgliche Mehrfachnennung wird hingewiesen.

o FUr die Auswertung der Befragung ist es wichtig, dass alle Fragen beantwortet werden. Wenn Sie eine Frage Uber-
springen kdénnen, wird Ihnen das jeweils angezeigt.

e |Im ganzen Fragebogen wird nur die ménnliche Form benutzt, um den Lesefluss zu erhdhen. Das weibliche Ge-
schlecht ist jeweils mit gemeint.

e Derim Fragebogen verwendete Begriff ,Unternehmen* steht auch fur ,Institution” (z.B. fir Schulen oder Heime).
Damit ist jeweils das Unternehmen gemeint, welches dem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Ubergeordnet ist.

e Sie konnen die Beantwortung des Online-Fragebogens jederzeit unterbrechen und zu einem spateren Zeitpunkt
fertig stellen. Dazu bendtigen Sie Ihren Benutzernamen und das zugesendete Passwort.

Bitte fiillen Sie den Fragebogen innerhalb der ndchsten 3 Wochen aus. Sie werden per E-Mail eine
Erinnerung zum Abschliessen des Fragebogens erhalten.

Wir danken lhnen im Voraus fiir lhre Angaben und die Unterstiitzung des Forschungsprojektes!

Die Auswertung der Befragung erfolgt anonym. Alle Ihre Angaben werden vertraulich behandelt. Der Datenschutz ist
gewahrleistet.

Bei Fragen und Unklarheiten senden Sie uns bitte eine Mitteilung Uber das Kontaktformular auf unserer Internetplatt-
form www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Wir nehmen schnellstmoglich mit Innen Kontakt auf.
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Betriebliche Ausgangslage

In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um Ihr Unternehmen erfasst.

1a Wie setzt sich lhre Kundschaft zusammen? Geben Sie die Zusammensetzung in Prozent an.

Gemeinschaftsgastronomie
Betriebs- und Personalgastronomie, Spital- und Heimgastronomie, Gastro- %
nomie im Erziehungs- und Bildungsbereich

Individualgastronomie
Kommerzielle Einzelgastronomie und Systemgastronomie, z.B. Restaurants, %
Take-Away- und Fast Food Ketten

Zwischenhandel
%

Andere
%

1b Falls Sie den Zwischenhandel beliefern, gelangen Uber den Zwischenhandel Produkte Ihres Unterneh-
mens an die Gemeinschaftsgastronomie?

O Ja
O Nein
O Weiss nicht

2 Welchen der folgenden Bereiche sind die Gemeinschaftsgastronomiebetriebe zuzuordnen, die direkt durch
Sie beliefert werden? (Mehrfachnennung maéglich)

Business Betriebs- und Personalgastronomie
Care Spital- und Heimgastronomie
Education Gastronomie im Erziehungs- und Bildungsbereich

O Oooog

Weiss nicht, Belieferung erfolgt ausschliesslich tber den Zwischenhandel

3 Wie viele Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie werden direkt durch Ihr Unternehmen beliefert?
Geben Sie die Gesamtzahl an.

Gemeinschaftsgastronomiebetriebe

O Weiss nicht, Belieferung erfolgt ausschliesslich Uber den Zwischenhandel
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4 Welche Produktkategorien umfasst Ihr Sortiment fur die Gemeinschaftsgastronomie?
(Mehrfachnennung maoglich)

O Nahrungsmittel und Speisen O Inneneinrichtung Restaurant, Design
O alkoholfreie Getranke O Qualitatskontrolle
O alkoholhaltige Getranke O Hygiene, Reinigung
[0 Kuichengestaltung, Kicheneinrichtung O Wasche, Berufskleider
O Kdichentechnik, Kichengeréate 0 Haustechnik, Abfallentsorgung
O Speise-Ausgabesysteme O Geschirr und Besteck
O Kassen- oder Bezahlungssysteme O Werbe- und Kommunikationsmittel
O Verpflegungsautomaten
O Andere:
5 Zu welchen Themen haben die Mitarbeiter Ihres Unternehmens in den letzten 24 Monaten Weiterbildungen

besucht? (Mehrfachnennung maglich)

Hygiene, Lebensmittelsicherheit
Qualitdtsmanagement

Klchentechnik (z.B. Bedienung neuer Apparate)
Lebensmitteltechnologie

Arbeitssicherheit

Ermnahrung und Gesundheit

Kommunikation, Informationsmanagement
Projektmanagement

Inneneinrichtung, Raumgestaltung

Andere:
Es wurden keine Weiterbildungen besucht

o0 OoOoOoooooooO

(@)

st Ihr Unternehmen zertifiziert? (Mehrfachnennung maéglich)

Ja, Zertifiziert nach ISO 9001

Ja, Zertifiziert nach ISO 22000

Ja, Zertifiziert nach IFS (International Food Standard)
Ja, Zertifiziert nach BRC (British Retail Consortium)
Ja, Zertifiziert nach EFQM

Andere:
Nein

OO oOoOoooo

7a Ist Inr Unternehmen oder eine Auswahl von Produkten, die durch Ihr Unternehmen produziert oder vertrieben
werden, mit einem offiziellen Giitesiegel, Label oder Logo ausgezeichnet?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 8)
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7b Falls ja, machen Sie bitte ndhere Angaben zum Namen der Auszeichnung und wer diese vergibt.

8 Sind die Leistungsanforderungen lhres Kunden an lhre Produkte und/oder Dienstleistung vertraglich in einem
Leistungsverzeichnis oder einer Spezifikation festgehalten?

O Ja

O Teilweise
O Nein

9 Welche der folgenden Faktoren berlcksichtigen Sie bei der Zusammenstellung lhres Sortiments”?

Geben Sie die drei wichtigsten Faktoren an.

Wilnsche der Kunden (Gemeinschaftsgastronomiebetriebe)
Eigene Unternehmensziele oder Unternehmensphilosophie
Gesunde, ausgewogene Erndhrung

Gesundheitsférderung

Wirtschaftlichkeit

Nachhaltigkeit, dkologische Aspekte

Infrastruktur

Innovation, Trends

O OOooOooooooOd

Andere:
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10a  Wie viele qualifizierte Fachpersonen sind in Ihrem Unternehmen aktuell in der Produktion und/oder dem
Vertrieb z.B. von Lebensmitteln und Speisen beschaftigt?

Geben Sie die jeweils zutreffende Anzahl an.

Produktion Anzahl
Kuchenchef, Produktionsleiter

Koch

Diétkoch

Backer

Metzger

Kaser

Lebensmitteltechnologe, Lebensmittelingenieur
Andere 1:
Andere 2:

Verkauf und Marketing

Verkaufsleiter

Kundenberater und -betreuer
Andere 1:
Andere 2:

Weitere
Erndhrungsberater HF/FH

Ernghrungswissenschaftler oder Oecotrophologe

Administratives Personal

Logistisches Personal
Andere 1:
Andere 2:

10b  Wie viele ungelernte Mitarbeitende sind in Ihrem Unternehmen aktuell tatig?
Geben Sie die zutreffende Anzahl an.

Anzahl

Ungelernte Mitarbeitende
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10c  Wie viele Auszubildende sind in Inrem Unternehmen aktuell tatig?
Geben Sie die zutreffende Anzahl an.

Anzahl

Auszubildende

10d  Betreuen Sie in Inrem Unternehmen Praktikanten?

O Ja
O Nein

Lebensmittelsortiment
In diesem Teil werden Angaben rund um das Sortiment an Lebensmitteln und Speisen erfasst.

Wir bitten Unternehmen aus anderen Branchen wenn ndétig jeweils die Antwort "Trifft nicht zu" auszuwéhlen.
Herzlichen Dank!

11a  Wird Inr Hygiene-Selbstkontrollsystem zusatzlich zur kantonalen Lebensmittelkontrolle regelméssig von
einer unabhéngigen Person Uberprift und angepasst?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 12)
O Trifft nicht zu (weiter mit Frage 12)

11b  Falls ja, wie oft pro Jahr?

12a  Berucksichtigen Sie bei der Zusammenstellung lhres Lebensmittelsortiments spezifische Erndhrungsemp-
fehlungen?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 13)
O Trifft nicht zu (weiter mit Frage 13)
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12b  Falls ja, geben Sie bitte an, welche Empfehlungen speziell berticksichtigt werden.

13a  Produkte welcher Fertigungsstufen (Convenience-Grad) sind in Inrem Lebensmittelsortiment vertreten?
Geben Sie die zwei wichtigsten Fertigungsstufen aus Ihrem Lebensmittelsortiment an.

Grad 0 Grundstufe, unbehandelte Ware
Grad 1 kiichenfertige Produkte

Grad 2 garfertige Produkte

Grad 3 aufbereitfertige Produkte
Grad 4 regenerierfertige Produkte
Grad 5 tischfertige Produkte

Kartoffel mit Schale)
geschalter, roher Kartoffel)
geschnittene Kartoffel)

Instant Kartoffelpuree)
Kartoffelgratin, Pommes frites)
Kartoffelsalat, Pommes Chips)

O OOoOoono

Trifft nicht zu (weiter mit Frage 14)

138b  Falls Grad 3 - 5, verwenden Sie fUr die Produktion dieser Speisen standardisierte Rezepte?

O Ja
O Nein

14a  Wird der genaue Energie- und Nahrstoffgehalt Ihrer Lebensmittel und/oder Speisen
deklariert?

Ja

Teilweise

Nein (weiter mit Frage 15)

Trifft nicht zu (weiter mit Frage 15)

oooo

14b  Falls ja oder teilweise, wie ermitteln Sie den Energie- und Néhrstoffgehalt?
(Mehrfachnennung maoglich)

O Auf Grundlage von Nahrwertberechnungen
O Auf Grundlage von Laboranalysen
O Weiss nicht
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14c  Falls ja oder teilweise, welche der folgenden Angaben zum Energie- und Nahrstoffgehalt liegen vor?
(Mehrfachnennung moglich)

Energie (Kalorien)
Fett

gesattigte Fettsduren
Eiweiss
Kohlenhydrate
Zucker
Nahrungsfasern
Natrium (Kochsalz)

O OOoOoooooo

Andere:

Gesundheitsférderung
In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben zu gesundheitsférdernden Massnahmen erfasst.
15 Inwieweit stimmen Sie der folgenden Aussage zu:

Der Verzehr von gesunden Verpflegungsangeboten kann durch tiefe Preise geférdert werden.

Stimme

Uberhaupt nicht zu

Stimme Stimme Stimme
voll und ganz zu eher zu eher nicht zu

16 Wie wichtig ist Ihrem Unternehmen eine ausgewogene Ernahrung zur Férderung der Gesundheit?

Sehr Eher Eher nicht Gar nicht
wichtig wichtig wichtig wichtig
O ‘ O ‘ O ‘ O

17a  Haben Sie in den letzten 24 Monaten eine oder mehrere Aktionen zum Thema ,,gesunde Erndhrung*
durchgefuhrt?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 18)
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17b  Falls ja, welche Kommunikationsmittel haben sie zur Ankiindigung und im Rahmen dieser Aktion zum Thema
»gesunde Erndhrung” eingesetzt? (Mehrfachnennung maoglich)

Lebensmittel- oder Speiseverpackung
Website

Newsletter

Plakate

Flyer und Broschuren

O OoOoOoo

Andere:

18 Ist Gesundheitsforderung Teil Ihrer Unternehmensphilosophie (Unternehmensleitbild)?
(Mehrfachnennung maéglich)

Ja, in Bezug auf das Sortiment flr unsere Kunden
Ja, in Bezug auf unsere Mitarbeitenden
Nein

O oOoOn0o

Es gibt kein Unternehmensleitbild

19 Stehen Inrem Unternehmen Ressourcen fiir gesundheitsfordernde Projekte und Aktivitaten zur Ver-
fagung? (Mehrfachnennung maoglich)

O Ja, finanzielle Ressourcen (intern)

O Ja, personelle Ressourcen (intern)

O Ja, es stehen externe Ressourcen zur Verflgung (z.B. Sponsoren, Zusammenarbeit mit Organisationen,
Fordermittel)

O Andere:
O Nein

20 Wurden in Ihrem Unternehmen in den letzten 24 Monaten gesundheitsfordernde Projekte und Aktivita-
ten geplant, umgesetzt und dokumentiert? (Mehrfachnennung maoglich)

Ja, nur geplant
Ja, geplant und umgesetzt
Ja, geplant, umgesetzt und dokumentiert

O OO0

Nein

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 9 von 13



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�

,<Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

onne pratique

good practice Fragebogen flr Produzenten & Lieferanten

21a  Wir bitten Sie sich abschliessend auf der Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch
die aktuellen ,Schweizer Qualitatsstandards fiir eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgast-
ronomie“ anzusehen.

FUr wie wichtig erachten Sie es, dass diese Schweizer Qualitdtsstandards durch die Gemeinschaftsgast-
ronomiebetriebe umgesetzt werden?

Sehr Eher Eher nicht Gar nicht
wichtig wichtig wichtig wichtig
O ‘ O | O | O

21b  Welche der folgenden Antworten treffen auf Sie zu? (Mehrfachnennung mdaglich)

Erlauterungen zur Bedeutung der Qualitatsstandards sind notwendig

Erlauterungen zur Umsetzung der Qualitatsstandards sind notwendig

Wir sind interessiert, uns aktiv an der Umsetzung von Qualitatsstandards in der Gemeinschaftsgastronomie
ZuU beteiligen

Das Thema ,Qualitatsstandards” interessiert mich/uns nicht

Das Thema ,Gesundheitsférderung” interessiert mich/uns nicht

Qualitadtsstandards, welche die Zusammenarbeit zwischen den Gemeinschaftsgastronomiebetrieben und
den Produzenten und Lieferanten beschreiben sind nicht nétig

Qualitédtsstandards fur die Gemeinschaftsgastronomie betreffen nur die Gemeinschaftsgastronomiebetrie-
be, nicht deren Produzenten und Lieferanten

O OOoO oOoooOo

O Anderes:
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Allgemeines

Um die im Rahmen dieser Befragung erhobenen Daten nach Untergruppen auswerten und mit anderen Befragungsda-
ten vergleichen zu kénnen, bitten wir Sie noch um folgende Angabe.

22 In welchem Schweizer Kanton befindet sich |hr Unternehmen?
O Aargau O Nidwalden
O Appenzell Ausseroden O Obwalden
O  Appenzell Inneroden O Schaffhausen
O Basel-Land O Schwyz
[0 Basel-Stadt O Solothurn
O Bemn O St Gallen
O Freiburg O Tessin
O Genf O Thurgau
O Glarus O Uri
O Graublnden O Waad
O Jura O Wallis
O Luzern O Zug
O Neuenburg O Zurich

23 Wie hoch ist der Anteil des Umsatzes, der durch die Belieferung von Gemeinschaftsgastronomiebetrieben
oder die Produktion von Speisen fur die Gemeinschaftsgastronomiebetriebe entsteht, gemessen am Gesamt-
umsatz lhres Unternehmens? Geben Sie den prozentualen Anteil an.

%
O Weiss nicht
O Keine Antwort
24 In welcher Art Unternehmen sind die Gemeinschaftsgastronomiebetriebe integriert, die durch Sie beliefert

werden. (Mehrfachnennung mdglich)

Strafvollzugsanstalt
Kindertagesstétten, Kinderhort, Spielgruppe
Kindergarten

Andere:
Weiss nicht, Belieferung erfolgt Gber den Zwi-
schenhandel

O Produktionsbetrieb oder Industriebetrieb O Primarstufe

O Gewerbebetrieb oder Dienstleistungsbetrieb O Sekundarstufe

O Verwaltung, Amt O Maturitatsschule oder Fachmittelschule
O Armee O Berufsschule

O Kirche oder Kloster O Hochschule, Fachhochschule oder Universitét
O Spital, Klinik O Rekrutenschule

O Rehabilitationszentrum O Internat

O Altersheim O Kinderheim oder Jugendheim

O Pflegeheim

O O

O O

O

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch
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25 Wie viele Mitarbeiter beschéaftigt Inr Unternehmen?

o A O 50-99

o 2 O 100-199

O 34 O 200-249

O 59 O 250-499

O 10-19 O 500-999

O 20-49 O 1000 und mehr

Herzlichen Dank,
dass Sie sich die Zeit genommen haben diesen Fragebogen auszufllen.

Alle erfassten Daten werden anonym und vertraulich behandelt.

Hinweis

Um die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln charakterisieren zu kdnnen, rich-
tet sich das vorliegende Projekt mit spezifischen Fragebogen auch an die Gemeinschaftsgastronomiebetriebe
und deren Gaste (Verpflegungsteilnehmer). Bitte machen Sie diese auf das Projekt und die Mdglichkeit der Teilnah-

me an der Befragung aufmerksam!

Gerne senden wir hnen Flyer und Informationsblatter fir Konsumenten zu. Bestellen kénnen Sie diese Uber das
Kontaktformular auf unserer Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Vielen Dank.
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Damit wir bei allfalligen Fragen mit Ihnen Ricksprache halten kénnen, bitten wir Sie uns lThre Kontaktdaten zu nen-
nen. Diese werden selbstverstandlich vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben. Machen Sie bitte min-
destens die mit * gekennzeichneten Angaben. Vielen Dank!

Anrede*

Name*

*

Vorname

Institution

Funktion

Abteilung

Adresse

PLZ, Ort*

Telefon

E-Mail-Adresse”

Website

Kontaktadresse

Berner Fachhochschule

Fachbereich Gesundheit / Forschung

Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie
Murtenstrasse 10

3008 Bern

E-Mail: mail@gp-gemgastro.ch

© Berner Fachhochschule, Bern, Juli 2010
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Erfassung lhrer Projekte — Produzenten & Lieferanten

Sie haben die Frage 20 «Wurden in Inrem Unternehmen in den letzten 24 Monaten gesundheitsférdernde Projekte und
Aktivitdten geplant, umgesetzt oder dokumentiert?» mit «ja, geplant, umgesetzt bzw. und dokumentiert» beantwortet.
Wir bitten Sie deshalb im Folgenden um genauere Angaben zu Ihrem Projekt bzw. Ihren Aktivitaten.

Ein Projekt ist ein einmaliges, zeitlich begrenztes, strukturiertes und geplantes Vorhaben. Das bedeutet, konkrete
Handlungen, sog. Aktivitdten wurden festgelegt, um bis zu einem bestimmten Termin und unter Einhaltung festgelegter
Verantwortlichkeiten definierte Ziele (Leistungen/Wirkungen) zu erreichen.

Bei der Auswahl von Beispielen guter Praxis wird nach Vorhaben von Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie ge-
sucht, die sich gezielt flr eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie einsetzen und dabei einzelne Kriterien
der Schweizer Qualitdtsstandards flr eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie inhaltlich aufgreifen. Hier-
bei wird keine Spitzenleitung und Patentldsung gesucht, sondern nach Ubertragbaren Anséatzen, von denen andere
Betriebe bei der Neu- und Weiterentwicklung von gesundheitsfordernden Aktivitdten lernen kénnen.

Alle eingereichten Projekte werden von einer Jury, die sich aus Mitgliedern des multidisziplindren Advisory Boards zu-
sammensetzt, anhand von speziell festgelegten Kriterien guter Praxis beurteilt. Jene Projekt, die umfassend oder zum
Grossteil den Kriterienkatalog erfullen und so praxistaugliche Anregungen fUr ein gesundheitsforderndes Engagement
bieten, werden zu gegebener Zeit in Absprache mit den Projektverantwortlichen auf unserer Internetplattform prasen-
tiert. Mehr zum Beurteilungsverfahren, den Kriterien und zur Jury finden Sie unter
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch.

Falls Ihr Betrieb mehrere gesundheitsfordernde Projekte durchflhrt beziehungsweise in den letzten zwei Jahren durch-
geflhrt hat und Sie mehr als ein Projekt einreichen wollen, bitten wir Sie fir jedes Projekt einen separaten Fragebogen
zur Erfassung der Projekte auszufillen. Hierzu melden Sie sich online nach dem Abschluss der Projekterfassung mit
lhrem bestehenden Benutzernamen und Passwort einfach erneut an.

Die folgenden Fragen richten sich primér an die Leitung des Betriebs und an die verantwortliche Projektleitung. Sie
kénnen die Fragen im Team diskutieren und in mehreren Schritten beantworten.

Wir danken lhnen im Voraus fiir lhre Angaben und die Unterstiitzung des Forschungsprojektes.
lhre Angaben werden selbstverstandlich vertraulich behandelt. Der Datenschutz ist gewéhrleistet.

Im ganzen Fragebogen wird nur die mannliche Form benutzt, um den Lesefluss zu erhdhen. Das weibliche Geschlecht
ist jeweils mit gemeint.

Bitte kreuzen Sie die jeweils zutreffende Antwort an oder machen Sie die notwendigen Angaben.
Auf mdgliche Mehrfachnennung wird hingewiesen.

SGE 5c!
oo 060 Berner Fachhochschule w ssN
SSN

®  Gesundheit
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1 Bitte geben Sie den Titel lhres Projekts sowie dessen Start- und das Enddatum an.

Beachten Sie, dass wir nur Projekte berticksichtigen kénnen, welche zurzeit durchgefihrt werden oder nach
dem 01.Juli 2008 abgeschlossen wurden.

Titel des Projekts:

Start (TT.MM.JJJdJ):
Ende (TT.MM.JJJJ):

2a Welcher Bereich des Betriebs ist fUr die Leitung des Projekts verantwortlich?

Geschéftsleitung
Personalabteilung
Mitarbeitervertretung
Produktentwicklung
Produktion

Marketing, Vertrieb
Qualitatsmanagement
Andere:

Oooooooono

2b Welche Bereiche sind im unternehmensinternen Projektteam vertreten? (Mehrfachnennung maéglich)

Geschéftsleitung
Personalabteilung
Mitarbeitervertretung
Produktentwicklung
Produktion

Marketing, Vertrieb
Qualitdtsmanagement
Andere:

ooooooon

2c Bitte geben Sie an welche der genannten Berufsgruppen im unternehmensinternen Projektteam vertreten sind?
(Mehrfachnennungen maéglich)

O dipl. Erndhrungsberater (HF/FH)

O Koch

O Erndhrungswissenschaftler oder Oecotrophologe

O Lebensmitteltechnologe oder Lebensmittelingenieur
O Keine der genannten Berufsgruppen

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 2 von 14
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3 Welche externen Partner oder Experten unterstitzen das Projekt in fachlichen und / oder praktischen
Fragen? (Mehrfachnennung maglich)

OO0 OOoooOoooono

dipl. Erndhrungsberater (HF/FH)
Erméahrungswissenschaftler oder Oecotrophologe
Lebensmitteltechnologe oder Lebensmittelingenieur
Kunden

Wissenschaftler/Hochschule

Produzenten

Lieferanten

Marketingberater

Andere:
Keine

4 Auf welche Grundlagen haben Sie sich bei der Planung Ihres Projekts gestiitzt? (Mehrfachnennung maglich)

oo Ooooo

Befragung der Mitarbeiter

Befragung der Kunden

Verkaufsstatistik

Nachfrage nach ,gesunden Produkten®
Wissenschaftliche Erkenntnisse und Empfehlungen

Andere:
Keine

5 Warum fihren Sie dieses Projekt durch? (Mehrfachnennung méglich)

Die Kunden sind mit Teilen des Angebots/Services nicht zufrieden

Zur Kundenakquisition

Die Kunden winschen vermehrt ,,gesunde Produkte®

Die Kunden stellen neue Anforderungen an lhre Produkte

Die Nachfrage nach ,gesunden Produkten® ist gering

Gesundheitsférdernde Projekte entsprechen unserer Unternehmensphilosophie

Anderes:
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6a Welche Ziele werden/wurden mit dem Projekt verfolgt? (Mehrfachnennung moglich)

Steigerung der Zufriedenheit der Kunden

Steigerung der Anzahl der Kunden

Steigerung des Verkaufs von gesunden, ausgewogenen Produkten

Steigerung des Umsatzes

Steigerung des Gewinns

Ausbau von Serviceleistungen

Angebotserweiterung

Erschliessung neuer Kundensegmente

Steigerung des Gesundheitsbewusstseins der Kunden (Gemeinschaftsgastronomiebetriebe)
Steigerung des Gesundheitsbewusstsein der Verpflegungsteiinenmer des Gemeinschaftsgastronomiebe-
triebs

Oooooooooono

Andere:
Es werden keine spezifischen Ziele verfolgt

oo

6b Mit welchen Methoden Uberprifen Sie, ob diese Ziele erreicht werden? (Mehrfachnennung mdglich)

Befragung der Kunden (Messung der Zufriedenheit der Kunden)
Befragung der Mitarbeiter

Messung des Umsatzes

Messung des Gewinns

Messung der Arbeitsproduktivitat

Anzahl der negativen Ruckmeldungen von Verpflegungsteiinehmern

Andere:
Die Ziele werden nicht Gberprift

oo OoOoooono

7a Welche Personengruppen mdchten Sie mit dem Projekt ansprechen? (Mehrfachnennung moglich)

Die eigenen Mitarbeiter

Die Gemeinschaftsgastronomie als einer Ihrer Kunden

Die Verpflegungsteilnenmer lhrer Kunden

Die Mitarbeiter Ihrer Kunden

Zwischenhandler, die Kunden aus der Gemeinschaftsgastronomie beliefern

O OoOoooo

Andere:

7b Welche Personengruppen sind an der Planung des Projekts beteiligt? (Mehrfachnennung moglich)

Die eigenen Mitarbeiter

Die Gemeinschaftsgastronomie als einer Ihrer Kunden

Die Verpflegungsteilnenmer lhrer Kunden

Die Mitarbeiter lhrer Kunden

Zwischenhandler, die Kunden aus der Gemeinschaftsgastronomie beliefern

O OoOoooo

Andere:
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7C Welche Personengruppen sind an der Umsetzung des Projekts beteiligt? (Mehrfachnennung mdaglich)

Die eigenen Mitarbeiter

Die Gemeinschaftsgastronomie als einer Ihrer Kunden

Die Verpflegungsteilnehmer Ihrer Kunden

Die Mitarbeiter Ihrer Kunden

Zwischenhandler, die Kunden aus der Gemeinschaftsgastronomie beliefern

O OoOooOoono

Andere:

8a Haben Sie im Bereich des Produktangebots flir die Gemeinschaftsgastronomie Aktivitaten oder Aktionen im
Zuge des Projekts geplant oder bereits durchgefuhrt?

Siehe hierzu Kapitel 3 und 6 der Qualitdtsstandards fUr eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie. Beispiele

sind eine Zusammenstellung Ihres Produktangebots im Hinblick auf eine ausgewogene Erndhrung oder Informationen tber
die Zusammensetzung Ihrer Produkte.

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 9)

8b Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei Ihrer wichtigsten Aktivitaten unter Angabe
der Zielgruppe und Dauer.

Aktivitat 1:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 5von 14



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�

Q O g »<Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie”

good practice Erfassung Ihrer Projekte — Produzenten & Lieferanten

8c Aktivitat 2:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)

8d Aktivitat 3:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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9a Haben Sie im Zuge des Projekts im Kontakt mit lhren Kunden aus der Gemeinschaftsgastronomie Aktivita-
ten geplant oder bereits durchgefiihrt?

Siehe hierzu Kapitel 3, 4 und 5 der Qualitatsstandards fUr eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie.
Beispielsweise unterstitzen Sie Ihre Kunden aus der Gemeinschaftsgastronomie in dem Sie fUr deren Mitarbeitende oder
Konsumenten Schulungen oder Informationsmaterial Uber eine optimale Zubereitung und/oder Zusammenstellung von
Speisen anbieten.

O Ja

O Nein (weiter mit Frage 10)
O Trifft nicht zu (weiter mit Frage 10)

9b Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei Ihrer wichtigsten Aktivitaten unter Angabe
der Zielgruppe und Dauer.

Aktivitat 1:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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9c Aktivitat 2:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)

9d Aktivitat 3:

Wer wird / wurde angesprochen?
(z.B. Personengruppe aus Frage 7)

Dauer von
(TT.MM.JJJJ)
bis
(TT.MM.JJJJ)
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10a  Haben Sie im Zusammenhang mit Inrem Projekt Mitarbeiterschulungen durchgefthrt?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 11)

10b  Falls ja, nennen Sie bitte die drei letzten im Rahmen des Projekts durchgefihrten Mitarbeiterschulungen.

Thema Teilnehmer nach Bereichen Datum
(z.B. Produktion, Marketing) (TT.MM.JJJJ)
11 Auf welche Weise wird in Ihrem Projekt sichergestellt, dass alle betroffenen Personen die gleichen

Voraussetzungen und Méglichkeiten haben, ihre Gesundheit zu verbessern und zu erhalten?
(Mehrfachnennung maoglich)

Uberbriickung der Sprachbarrieren zwischen Kunden und Mitarbeitern

Uberbriickung der Sprachbarrieren zwischen den Mitarbeitern

Produktangebote flr weltanschaulich, religiés oder ethnisch begriindete Ernahrungsbedurfnisse
Produktangebote flr Personen mit Nahrungsmittelallergien

Produktangebote flr Personen mit anderen medizinischen Indikationen, wie Diabetes oder
Nierenerkrankungen, etc.

Produktangebote, die die dkonomischen und finanziellen Mdglichkeiten Ihrer Kunden oder deren Verpfle-
gungsteilnehmer bertcksichtigen

O OoOoOoo

Andere:
Darauf wird nicht speziell geachtet
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12 Welche Kommunikationsmittel setzen Sie im Rahmen des Projekts ein? (Mehrfachnennung mdglich)

Projekt-Newsletter fUr die Mitarbeiter in elektronischer Form
Projekt-Newsletter flr die Mitarbeiter in Papierform
Projekt-Newsletter fur die Kunden in elektronischer Form
Projekt-Newsletter fur die Kunden in Papierform

Internet

Plakate

Aushénge

Personlicher Kontakt mit dem Kunden (Besuche, Information, etc.)
Informationsstreuung Uber Verbande

Informationsstreuung Uber Messen

Informationen in der Presse (Annoncen, Artikel in Fachzeitschriften, etc.)

Andere:
keine

OO0 OooOoOoOoOoOooog

13a  Fudhren Sie eine Projektdokumentation bzw. eine Dokumentation Gber die Aktivitaten und Aktionen des
Projekts?

O Ja (weiter mit Frage 14)
O Nein

13b  Falls nein, warum fUhren Sie keine Dokumentation Uber das Projekt/ die Aktivitaten?

14 Wie wird dieses Projekt finanziert? (Mehrfachnennung maglich)

intern, unter Nutzung bestehender personeller Ressourcen
intern, unter Nutzung bestehender finanzieller Ressourcen
extern, Uber Sponsoren

extern, Uber beantragte Férdermittel. Finanzierung durch:

oooo

Anders:
Keine Antwort
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152  Sind weitere Projekte in Planung oder Durchfiihrung, die zur Umsetzung der Schweizer Qualitédtsstandards
fur eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie beitragen?

O Ja
O Nein

15b  Falls ja,

O Ein weiteres Projekt ist in Planung
O Ein weiteres Projekt wird bereits umgesetzt

Bitte geben Sie an, welches Thema (z.B. Verpflegungsangebot, Kommunikation mit den Mitarbeitenden oder
Konsumenten) die Projekte abdecken:

15¢  Falls nein, warum nicht? (Mehrfachnennung méglich)

schlechte Erfahrung

zu teuer

zu personalaufwendig

kein Interesse der Kunden

zurzeit keine Prioritat der Betriebsleitung

O OOoOooo

Anderes:

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 11 von 14



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�

,<Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

J
onne pratique

good practice Erfassung Ihrer Projekte — Produzenten & Lieferanten

Damit wir bei allfalligen Fragen mit Ihnen Ricksprache halten kénnen, bitten wir Sie uns lThre Kontaktdaten zu nen-
nen. Diese werden selbstverstandlich vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben. Machen Sie bitte min-
destens die mit * gekennzeichneten Angaben. Vielen Dank!

Anrede*

Name*

*

Vorname

Institution

Funktion

Abteilung

Adresse

PLZ, Ort*

Telefon

E-Mail-Adresse”

Website
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Die gesundheitsférdernden Projekte werden anhand der vorliegenden Daten und unter Berlcksichtigung lhrer Be-
triebsangaben aus dem vorhergehenden Fragebogen beurteilt. Zur abschliessenden Beurteilung Ihres Engagements
bitten wir Sie uns zusétzlich zu den ausgeflliten Fragebdgen eine Projektdokumentation zu Ubermitteln. Sie kdnnen die
folgenden Unterlagen per Post oder per E-Mail an die unten genannte Adresse, unter Angabe lhrer Kontaktdaten,
senden.

¢ Das Projektkonzept Adresse

Sollten Sie Uber keine detaillierte Dokumentation des
Vorhabens verflgen, bitten wir Sie, einen Steckbrief
Uber das Projekt zu erstellen. Bitte flllen Sie hierzu das

Berner Fachhochschule
Fachbereich Gesundheit / Forschung Ermahrung
Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie

Murtenstrasse 10
3008 Bern

Formular ,Steckbrief Projekt aus.

e Angebotsiibersicht

¢ Fragebogen fiir eine Kundenbefragung
und/oder andere Unterlagen, die der Meinungsausse-
rung dienen.

e Selbsteinschatzung Ihres Betriebs in Hinblick auf die
Umsetzung der Schweizer Qualitdtsstandards. Bitte
fUllen Sie hierzu die Checkliste Produzenten &
Lieferanten elektronisch oder handschriftlich aus.

E-Mail: projekte@gp-gemgastro.ch

Sie finden das Formular sowie die Checkliste auf unserer
Internetplattform (www.goodpractice-
gemeinschaftsgastronomie) unter Downloads.

Um an der Auswahl von Beispielen guter Praxis teilzunehmen, bitten wir Sie alle Fragen zu beantworten und uns die
genannten Dokumente zu Ubermitteln. Fehlende Unterlagen und nicht beantwortete Fragen kénnen nicht gewertet
werden.

O Ich versichere, dass ich alle Angaben wahrheitsgeméss und nach bestem Wissen gemacht habe.
O Ich erlaube einer Bewertungskommission meine Angaben im Rahmen der Auswahl guter Beispiele in der
gesundheitsfdrdernden Gemeinschaftsgastronomie auf Anfrage vor Ort zu Uberpriifen.

Die Auswahl der Beispiele guter Praxis findet unter Ausschluss der Offentlichkeit statt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Vielen Dank flr das Ausflllen des Fragebogens!
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Hinweis

Um die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln charakterisieren zu kdnnen, rich-
tet sich das vorliegende Projekt mit spezifischen Fragebogen auch an die Gemeinschaftsgastronomiebetriebe
und deren Géaste (Verpflegungsteilnehmende). Bitte machen Sie lhre Kunden auf das Projekt und die Moglich-
keit der Teilnahme an der Befragung aufmerksam!

Gerne senden wir Ihnen Flyer und Informationsblatter fir Konsumenten zu. Bestellen kdnnen Sie diese Uber unser
Kontaktformular auf unserer Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Vielen Dank.

© Berner Fachhochschule, Bern, Juli 2010
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Fragebogen Konsumenten

Die vorliegende Befragung ist Teil des Forschungsprojektes ,Qualitdtsstandards einer gesundheitsfordernden Gemein-
schaftsgastronomie®. Sie richtet sich an Personen,

¢ die sich im Rahmen ihrer beruflichen Tétigkeit in einem unternehmensinternen Personal- oder Betriebsrestaurant
verpflegen oder verpflegen konnten.

e die sich im Rahmen ihrer Ausbildung in einer Verpflegungseinrichtung der besuchten Ausbildungsstatte (Kinderkrip-
pe, Schule, Hochschule, usw.) verpflegen oder verpflegen kénnten.

¢ die sich aufgrund eines kurz- bis langfristigen Aufenthalts in einem Spital, einer Klinik, einem Heim oder einer ande-
ren Institution verpflegen.

e denen kein eigener Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zur Verfligung steht, die sich aber regelmassig als Gast (ex-
terne Person, Besucher) in einem solchen Betrieb verpflegen.

Auch Angehdrige von diesen Personen, z.B. Eltern von Schilern/-innen oder Angehorige von Pflegeheimbewohnern/-
innen, kdnnen stellvertretend fur diese Personen an der Befragung teilnehmen.

Bitte versuchen Sie bei dieser Befragung die aktuelle Situation in dem Sie unmittelbar betreffenden Gemeinschafts-
gastronomiebetrieb so genau wie moglich abzubilden, also die Situation in Ihrer Firma, Ihrer (Hoch)Schule, in dem von
lhnen aktuell aufgesuchten Spital, in dem von Ihnen bewohnten Heim, usw. Dabei interessieren die Struktur, das Ver-
pflegungsangebot und Aspekte der Gesundheitsférderung.

Hinweise zum Ausfiillen der Befragung

e Kreuzen Sie die jeweils zutreffende Antwort aus der Liste vorgegebener Antwortmaoglichkeiten an oder geben Sie
eine entsprechende Antwort als Text ein. Auf mdgliche Mehrfachnennung wird hingewiesen.

e Fir die Auswertung der Befragung ist es wichtig, dass alle Fragen beantwortet werden. Wenn Sie eine Frage Uber-
springen kénnen, wird Ihnen das jeweils angezeigt.

e Im ganzen Fragebogen wird nur die mannliche Form benutzt, um den Lesefluss zu erhdhen. Das weibliche Ge-
schlecht ist jeweils mit gemeint.

e Derim Fragebogen verwendete Begriff ,Unternehmen” steht auch fur ,Institution” (z.B. flr Schulen oder Heime).
Damit ist jeweils das Unternehmen gemeint, welches dem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Ubergeordnet ist.

e Sie kdnnen die Beantwortung des Online-Fragebogens jederzeit unterbrechen und zu einem spateren Zeitpunkt
fertig stellen. Dazu bendtigen Sie Ihren Benutzernamen und das zugesendete Passwort.

Bitte fiillen Sie den Fragebogen innerhalb der nidchsten 2 Wochen aus. Sie werden per E-Mail eine
Erinnerung zum Abschliessen des Fragebogens erhalten.

Wir danken lhnen im Voraus fiir lhre Angaben und die Unterstiitzung des Forschungsprojektes!

Die Auswertung der Befragung erfolgt anonym. Alle Ihre Angaben werden vertraulich behandelt. Der Datenschutz ist
gewdhrleistet.

Bei Fragen und Unklarheiten senden Sie uns bitte eine Mitteilung Uber das Kontaktformular auf unserer Internetplatt-
form www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Wir nehmen schnellstmoglich mit Innen Kontakt auf.
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Betriebsdaten

In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um den Gemeinschaftsgastronomiebetrieb und das Uberge-
ordnete Unternehmen erfasst.

1 Fullen Sie den Fragebogen fiir sich selber oder fiir einen Angehodrigen aus”?

Far mich selber

FUr meinen Sohn oder meine Tochter
FuUr meine Mutter oder meinen Vater
Flr mein Geschwister

FUr eine andere Person:

ooooo

2 Welche der folgenden Aspekte sind lhnen bei einem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb wichtig?
Geben Sie maximal Ihre drei wichtigsten Aspekte an.

Abwechslungsreiches Verpflegungsangebot

Gutes Preis-Leistungs-Verhéltnis

Angebot von Informationen rund um Erndhrung und Gesundheit
Entspannendes Ambiente

Ansprechende Raumgestaltung

Ansprechende grafische Gestaltung der Speisepléane und weiteren Informationsmaterialien
Kommunikation mit den Mitarbeitenden des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs
Gesunde, ausgewogene Erndhrung

Verwendung von regionalen Lebensmitteln

Verwendung von BIO-Lebensmitteln

Schnelle Verpflegung ohne unnétigen Zeitverlust

O OOoOooOoOoOoOoOoOodd

Andere:

3 Welcher Art Unternehmen ist der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zuzuordnen, in dem Sie sich verpflegen
oder verpflegen kénnten? (Mehrfachnennung maoglich)

Strafvollzugsanstalt
Kindertagesstatten, Kinderhort, Spielgruppe

O Produktionsbetrieb oder Industriebetrieb O Kindergarten

O Gewerbebetrieb oder Dienstleistungsbetrieb O Primarstufe

O Verwaltung, Amt O Sekundarstufe

O Armee O Maturitdtsschule oder Fachmittelschule
O Kirche oder Kloster O Berufsschule

O Spital, Klinik O Hochschule, Fachhochschule oder Universitat
O Rehabilitationszentrum O Rekrutenschule

O Altersheim O Internat

O Pflegeheim O Kinderheim oder Jugendheim

O

O O

Andere:
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good practice Fragebogen Konsumenten
4 In welcher Beziehung stehen Sie oder Ihr Angehdriger zu diesem Unternehmen?
O Mitarbeiter
O Patient
O Bewohner
O Auszubildender, Lernender, Studierender
O Gast oder unternehmensexterne Person

d.h. ich verpflege mich, bzw. mein Angehdriger verpflegt sich lediglich in diesem Unternehmen

O Anderes:

5a  Wie oft essen Sie oder Ihr Angehdriger durchschnittlich im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb?

5-7 x pro Woche (weiter mit Frage 6)
3-4 x pro Woche (weiter mit Frage 6)
1-2 x pro Woche

2-3 x pro Monat

1-2 x pro Monat

< 1 x pro Monat

Nie

OoOoooooo

5b  Falls 2 x pro Woche oder seltener, warum nutzen Sie oder Ihr Angehériger den Gemeinschaftsgastrono-
miebetrieb nicht haufiger? (Mehrfachnennung maoglich)

Nur Teilzeit anwesend

Nutzung eines anderen Verpflegungsangebots in unmittelbarer Nahe
Die Pause wird fUr andere Aktivitdten genutzt

Das Verpflegungsangebot entspricht nicht den Erwartungen

Das Preis-Leistungsverhaltnis stimmt nicht

Zu lange Wartezeiten

Verpflegung zu Hause

Essen wird von zu Hause mitgebracht

Die Mittagspause ist zu kurz

Die Offnungs- und / oder Verpflegungszeiten sind unattraktiv

Das Ambiente im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb bietet keine Erholung
Das Personal ist unfreundlich

O OOoOoOoOoOoOoOoOoooag

Anderes:

6 Welche Mahlzeiten werden von Ihnen oder Ihnrem Angehdérigen meistens im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb
konsumiert? (Mehrfachnennung mdglich)

Frihstluck
Mittagessen
Abendessen
Nachtmahlzeit
Zwischenmahlzeit
Keine

ooooono
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7a  Welche der folgenden Einrichtungen und Verpflegungsméglichkeiten stehen lhnen oder Ihrem Angeho-
rigen zur Verflgung? (Mehrfachnennung maoglich)

Personalrestaurant, Mensa, Speisesaal, Mittagstisch
Zimmerservice (Spital, Heim, etc.)

Cafeteria mit warmem Verpflegungsangebot

Cafeteria mit kaltem Verpflegungsangebot
Verpflegungsautomat mit warmem Verpflegungsangebot
Verpflegungsautomat mit kaltem Verpflegungsangebot
Gelegenheit zum selber Kochen (Mikrowelle, Herd, etc.)
Kiosk, Shop

O OOOoooono

Andere:

7b  Entsprechen die Offnungs-, Servicezeiten oder Zugangsmaglichkeiten den Bediirfnissen von lhnen
oder Ihrem Angehorigen?

O Ja (weiter mit Frage 8)
O Nein

7C Falls nein, wieso nicht?

8 Stehen in unmittelbarer Nahe (5-10 Minuten Fussweg) zum Gemeinschaftsgastronomiebetrieb andere Ver-
pflegungsangebote zur Verfigung?

O Ja
O Nein

9 Ist der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb mit einem oder mehreren der folgenden Giitesiegeln, Label oder
Logos ausgezeichnet? (Mehrfachnennung moglich)

Label Fourchette verte O Zertifiziert nach ISO 9001
Label ,Golt Mieux*” O Zertifiziert nach ISO 22000
Logo Bio Suisse O Zertifiziert nach EFQM
Max Havelaar-Glitesiegel O Zertifiziert nach SanaCert
Demeter-Lizenz
Logo der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung O

O

O

(DGE)

ooooono

Andere:
Nein
Weiss nicht
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Verpflegungsangebot

In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um das Verpflegungsangebot und seine Eigenschaften erfasst.

10 Welche der folgenden Lebensmittel sind im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb taglich verfigbar?
(Mehrfachnennung maéglich)

Frische Friichte

GemUse als Rohkost (z.B. als Rohkostsalat)
Vollkornbrot

NUsse und Samen

Milchprodukte teilentrahmt

Trink- und/oder Mineralwasser kostenlos
Keine der genannten Lebensmittel

Weiss nicht

OoOooooooo

11 Wie wichtig sind lhnen folgende Punkte bei der Auswahl und dem Verzehr der Lebensmittel und Spei-

sen”?
Sehr Eher Eher nicht Gar nicht
wichtig wichtig wichtig wichtig

Abwechslungsreiche Zusammenstellung O O O O
Kaloriengehalt (kcal) O O O O
Nahrstoffgehalt O O O O
Vor Ort frisch zubereitet a O O O
Temperatur zum Zeitpunkt des Verzehrs O O O O
Farbenvielfalt und Prasentation a O O O
Geschmacksvielfalt O O O O
BerUcksichtigung meiner Vorlieben a O O O
BerUcksichtigung meiner Bedurfnisse, O O O O
z.B. kultureller, religiéser oder gesundheitlicher Art.

Verwendung saisonaler Lebensmittel | O O O
Verwendung regional produzierter Lebensmittel | O O O
Verwendung von BIO-Produkten | O O O
Verwendung von Fairetrade-Produkten | O O O

12a Bietet der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb ein Tagesmenii oder eine Tagesspeise an?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 13)
O Weiss nicht (weiter mit Frage 13)
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12b Falls ja, denken Sie an die letzten 4 Wochen zurick. Aus welchen Komponenten waren die TagesmenuUs in der
Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung mdglich)

Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Kase, Tofu, Quorn usw.
Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hulsenfrlichte, Brot usw.
GemUse oder Salat

Frichte

Suppe

Dessert oder Siissspeise

Weiss nicht

oooooono

12¢ Falls ja, wie viel kostet das Tagesmen?
Falls das Tagesmenu immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein.

von CHF bis CHF

O Gratis
O Weiss nicht

13a Kobnnen die Mahlzeiten auch aus verschiedenen Komponenten selbst zusammengestellt werden?

Ja

Teilweise

Nein (weiter mit Frage 14)

Weiss nicht (weiter mit Frage 14)

ooono

13b Falls ja oder teilweise, aus welchen Komponenten kénnen die Mahizeiten zusammengestellt werden?
(Mehrfachnennung maéglich)

Eiweisskomponente, z.B. Fleisch,Fisch, Eier, Kase, Tofu, Quorn usw.
Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hulsenfrlichte, Brot usw.
GemUse oder Salat

Frichte

Suppe

Dessert oder Siissspeise

Andere:
Weiss nicht

OO0 OoOoooono
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13c Falls ja oder teilweise, wie werden die frei zusammengestellten Mahlzeiten verrechnet?
(Mehrfachnennung maoglich)

O Nach Gewicht

O Fixpreis pro Einheit, z.B. pro Teller oder Schale

O Fixpreis pro Komponente, z.B. Fleisch, Beilage oder Gemuse
O

O

Anderes:
Weiss nicht

14a Stehen folgende Verpflegungsangebote im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zur Auswahl?

Immer Beslt.\:ltung Nie Vr\:::lzts

Tagesspezialitat O O O O
WochenmenU oder Wochenhit O | O O
Vegetarisches Menl O O O O
Kalorienreduziertes MenU O | O O
Digtetische Kostformen aufgrund medizinischer Indikation O O O O
z.B. Diabeteskost, glutenfreie Kost

Andere: O O

Falls keine der genannten Verpflegungsangebote zur Auswahl stehen oder Sie es nicht wissen,
konnen Sie direkt mit Frage 15 weiterfahren.

14b Falls Verpflegungsangebote aus Frage 14a zur Auswahl stehen, welche Mdglichkeiten bestehen,
deren Zusammenstellung zu beeinflussen? (Mehrfachnennung maéglich)

Austausch einzelner Komponenten

Ergénzung mit weiteren Komponenten

Keine, es sind fix zusammengestellite KomplettmenUs
Weiss nicht

ooono
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14c Falls Verpflegungsangebote aus Frage 14a zur Auswahl stehen, wie viel kosten folgende Verpfle-
gungsangebote? Falls die Menls immer gleich teuer sind, geben Sie zweimal denselben Betrag ein.

von CHF bis CHF Gratis Weiss
nicht

Tagesspezialitat O O
Wochenmeni oder Wochenhit O O
Vegetarisches Menu O O
Kalorienreduziertes Men O O
Diatetische Kostformen O O
aufgrund medizinischer Indikation z.B. Diabeteskost, glutenfreie Kost
Andere: O

15  Bezahlen externe Gaste fUr das Verpflegungsangebot denselben oder einen héheren Preis als die internen
Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten)?

Denselben Preis

Einen hoheren Preis

Es werden keine externen Personen verpflegt
Weiss nicht

ooono

16 Wie beurteilen Sie das aktuelle Preis-Leistungs-Verhaltnis im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb?

Sehr Eher Eher nicht Gar nicht
gut gut gut gut
| ‘ O | O | |

17a  Wdurden Sie oder Inr Angehdriger fur ein ,gestinderes TagesmenU“ mehr als den aktuellen Meniipreis
bezahlen?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 17¢)
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17b Falls ja, welchen Aufpreis wirden Sie oder Ihr Angehoriger fUr ein ,,gestinderes TagesmenU* bezahlen?

O <0.50 CHF
O 0.55-1.00 CHF
O 1.05-1.50 CHF
O 1.55-2.00 CHF
O 2.05-3.00 CHF
O >3.00 CHF

17c Falls nein, wieso nicht?

18a Wird der Energie- und Nahrstoffgehalt der Speisenangebote deklariert?

Ja

Teilweise

Nein (weiter mit Frage 18c)
Weiss nicht (weiter mit Frage 19)

ooono

18b Falls ja oder teilweise, welche der folgenden Angaben zum Energie- und Nahrstoffgehalt liegen vor?
(Mehrfachnennung maéglich)

Energie (Kalorien)
Fett

Eiweiss
Kohlenhydrate
Nahrungsfasern
Natrium (Kochsalz)

ooooono

18c Falls nein, welche Angaben winschen Sie oder Ihr Angehoriger sich? (Mehrfachnennung maéglich)

Energie (Kalorien)
Fett

Eiweiss
Kohlenhydrate
Nahrungsfasern
Natrium(Kochsalz)

Andere:
Keine
Weiss nicht

ooo Oooooo
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19a Welche ergédnzenden Angaben werden zum Speiseangebot gemacht? (Mehrfachnennung maglich)

Hinweis auf kalorienarme Gerichte

Hinweis auf vegetarische Gerichte

Hinweis auf die Verwendung regionaler Produkte

Hinweis auf die Verwendung von BIO- und Fairtrade Produkten
Deklaration von Zusatzstoffe

Deklaration von Allergene

Herkunft von Fleisch

Andere:
Keine
Weiss nicht

ooo oOoooooo

19b  Welche Angaben zum Speiseangebot wiinschen Sie oder Ihr Angehdriger sich?
(Mehrfachnennung maoglich)

Hinweis auf kalorienarme Gerichte

Hinweis auf vegetarische Gerichte

Hinweis auf die Verwendung regionaler Produkte

Hinweis auf die Verwendung von BIO- und Fairtrade Produkten
Deklaration von Zusatzstoffe

Deklaration von Allergene

Herkunft von Fleisch

Andere:
Keine
Weiss nicht

Oooo OooooonO

20  Konnen Sie oder Ihr Angehoriger zum Zeitpunkt der Speisenausgabe die Portionsgrésse beeinflussen?
(Mehrfachnennung maéglich)

Es kann zwischen verschiedenen Portionsgréssen gewahlt werden (z.B. ganze Portion, halbe Portion)
Die Portionsgrésse kann individuell gestaltet werden (z.B. ,Bitte noch etwas mehr Gemise*)

Nein

Weiss nicht

oooo
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Gesundheitsférderung

In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um die Rahmenbedingungen und die Kommunikation erfasst.

21a  Wie viel Zeit steht Innen oder Ihrem Angehdrigen offiziell fUr die Mittagspause zur Verfigung?

Weniger als 30 Minuten
30 - 45 Minuten

46 — 60 Minuten

Mehr als 1 Stunde

Frei wahlbar

Weiss nicht

oooooo

21b Wie lange verweilen Sie oder Ihr Angehdriger im Durchschnitt pro Mahizeit im Gemeinschaftsgastro-
nomiebetrieb?

(bzw. wie lange brauchen Sie oder Ihr Angehoriger zum Essen z.B. bei der Verpflegung am Spitalbett usw.)

Weniger als 15 Minuten
15 — 30 Minuten

31 — 45 Minuten

46 — 60 Minuten

Mehr als 1 Stunde
Weiss nicht

ooooono

22a Welche Méglichkeiten bestehen um den Verantwortlichen des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs oder
des Unternehmens Riickmeldungen zu geben? (Mehrfachnennung maglich)

Teilnahme an strukturierten Befragungen des Gemeinschaftsgastronomiebetriebes oder des Unternehmens
Schriftliche Ruckmeldungen auf Eigeninitiative (z.B. Feedback-Briefkasten, E-Mail)

Mundliche Ruckmeldungen auf Eigeninitiative

Einsitz und Mitsprache in Verpflegungs- oder Ern&hrungsbeirat, z.B. zur Gestaltung des Verpflegungsange-
bots und/oder von gesundheitsférdernden Aktivitaten

oooo

Andere:
Keine (weiter mit Frage 23)
Weiss nicht (weiter mit Frage 23)

ooo

22b Falls Riickmeldungsmadglichkeiten bestehen, haben Sie oder Ihr Angehdriger davon bereits einmal
Gebrauch gemacht?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 23)
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22c Falls ja, haben Sie oder |hr Angehoriger ein Feedback auf die Rlickmeldung bekommen?

O Ja
O Nein

23  Mit welchen Kommunikationsmitteln wird Uber das tagliche Verpflegungsangebot informiert oder wie
kénnen Sie sich informieren? (Mehrfachnennung maéglich)

O Intranet, Internet

O Per E-Mail

O Menditafel, Aushang, Anschlagbrett
O Prasentation der fertigen Speisen (Display)
O Tischaufsteller
O Flyer

O

O

Andere:
Weiss nicht

24 Beurteilen Sie anhand folgender Punkte die Verpflegungsraumlichkeiten des von Ihnen oder Ihrem Ange-
hérigen genutzten Gemeinschaftsgastronomiebetriebs.

Sehr Eher Eher nicht Gar nicht

gut gut gut gut
Lichtverh&ltnisse O O O O
Klima und Belliftung | O O O
Larmpegel | O O O
Verflgbare Platze a O O O
Sauberkeit O O O O
Mdblierung, Komfort O O O O
Farbliche Gestaltung O O O O
Ambiente a O O O
Standort O O O O

25a  Wurden im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in den letzten 24 Monaten gesundheitsfordernde Aktionen
durchgefuhrt?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 25d)
O Weiss nicht (weiter mit Frage 26)
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25b Falls ja, was fUr gesundheitsféordernde Massnahmen wurden umgesetzt? (Mehrfachnennung méglich)

Fettarme Zubereitung der Speisen

Steigerung des GemuUseanteils beim Tagesmenu

Steigerung der Gemuseauswahl

Ergénzendes Angebot von frischen Frichten

Erweiterung des Angebots vegetarischer Speisen

Anpassung des Speiseplans an die Wiinsche der Verpflegungsteilnehmer
Informationsangebot rund um eine ausgewogene Erndhrung

Aktionen im Bereich Bewegungsforderung, z.B. Bike to work, Bike to school etc.
Bewegungs- oder Sportangebote

Schaffung eines Ruheraumes

Verglinstigung gesunder, ausgewogener Speisen

O OOoOooOooOoooooono

Andere:

25c Falls ja, welche Mittel wurden zur Kommunikation der gesundheitsférdernden Massnahmen eingesetzt?
(Mehrfachnennung maéglich)

Intranet, Internet

Plakate, Anschlagbrett

Flyer oder Broschtren

Tischaufsteller

Informationsveranstaltungen

Themenbezogene Accessoires der Mitarbeiter (z.B. T-Shirts, Foulard, Schurzen)
Themenbezogene Gestaltung der Verpflegungsraumlichkeiten
Themenbezogene Gestaltung des MenUplan

Anderes:
Keine
Weiss nicht

OO0 Ooooooooo

25d Falls nein, waren solche Aktionen erwliinscht?

O Ja
O Nein

26a Gibt es im Unternehmen einen Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat, der fir das Verpflegungsangebot
und/oder gesundheitsférdernde Aktivitaten im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zustandig ist?

O Ja
O Nein (weiter mit Frage 27)
O Weiss nicht (weiter mit Frage 27)
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26b

28b

Falls ja, wer ist im Verpflegungs- oder Erndhrungsbeirat vertreten? (Mehrfachnennung méglich)

O Vertretung des Ubergeordneten Unternehmen (Tragerschaft)
O Management des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs

O Mitarbeiter des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs

O Ermnahrungsfachkraft

O Verpflegungsteiinehmer (Konsumenten)

0 Angehorige der Verpflegungsteilnehmer

O
O

Andere:
Weiss nicht

Welche der folgenden Erndhrungsempfehlungen sind Ihnen oder lhrem Angehdrigen bekannt?
(Mehrfachnennung maéglich)

O Die Lebensmittelpyramide der Schweizerischen Gesellschaft fur Ernahrung (SGE)

O Die Ernéhrungsscheibe fir Kinder der SGE

O Merkblatt ,Lebensmittelpyramide mit Ergdnzungen fur altere Erwachsene” der SGE

O Empfehlungen fUr eine ausgewogene Erndhrung des Bundesamts fir Gesundheit (BAG)

O ,5am Tag" - die nationale Kampagne zur Férderung des Konsums von Friichten und Gemuse
O
O

Andere Ern&hrungsempfehlungen.
(Geben Sie wenn mdglich Titel und Autor/Herausgeber an)
Es sind keine speziellen Erndhrungsempfehlungen bekannt

Wir bitten Sie sich abschliessend auf der Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch die
aktuellen ,.Schweizer Qualitidtsstandards fiir eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastro-
nomie“ anzusehen.

FUr wie wichtig erachten Sie es, dass der Sie bzw. Ihren Angehorigen betreffenden Gemeinschaftsgastronomie-
betrieb diese Schweizer Qualitidtsstandards umsetzt?

Sehr Eher Eher nicht Gar nicht
wichtig wichtig wichtig wichtig
O ‘ O ‘ O ‘ O

Welche der folgenden Antworten treffen fiir Sie bzw. lhren Angehdrigen zu? (Mehrfachnennung maoglich)

O Der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb setzt bereits eigene Qualitédtsstandards um

O Erlauterungen zur Bedeutung der Qualitatsstandards und deren Umsetzung fir den Verpflegungsteilnehmer
sind notwendig

O Ich bin daran interessiert, mich aktiv an der Umsetzung von Qualitatsstandards in der Gemeinschaftsgast-
ronomie zu beteiligen

O Das Thema ,Qualitatsstandards” ist flir mich nicht relevant

O Das Thema ,Gesundheitsforderung® ist fr mich nicht relevant

O

Anderes:
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Abschluss

Um die im Rahmen dieser Befragung erhobenen Daten nach Untergruppen auswerten und mit anderen Befragungsda-
ten vergleichen zu kénnen, bitten wir Sie um folgende Angaben zu Ihrer Person bzw. zu Ihrem Angehérigen, flr den
Sie den Fragebogen ausgeflllt haben.

Jahrgang:

Geschlecht

O Mannlich
O Weiblich

Welches ist lhre hochste abgeschlossene Ausbildung?

Obligatorische Schule

Maturitatsschule

Fachmittelschule, Diplommittelschule

Berufslehre, Berufsschule (Eidg. Fahigkeitszeugnis, Eidg. Attest)
Berufsmaturitat

Hohere Berufsbildung (Eidg. Fachausweis, Eidg. Diplom bzw. Meisterdiplom)
Hohere Fachschule (HF Diplom)

Fachhochschule, PAdagogische Hochschule

Universitare Hochschule

Weiss nicht

Oooooooooono

Sind Sie oder |hr Angehoriger Raucher, Ex-Raucher oder Nicht-Raucher?

Raucher

Ex-Raucher (friher einmal geraucht)
Nicht-Raucher (nie geraucht)

Keine Antwort

ooono
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In welchem Schweizer Kanton befindet sich der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in dem Sie oder |lhr An-
gehoriger sich regelméassig verpflegen?

O Aargau O Nidwalden
O Appenzell Ausseroden O Obwalden
O Appenzell Inneroden O Schaffhausen
O Basel-Land O Schwyz

O Basel-Stadt O Solothurn
O Bern O St Gallen
O Freiburg O Tessin

O Genf O Thurgau
O Glarus O Uri

O Graublnden O Waad

O Jura O Wallis

O Luzemn O Zug

O Neuenburg O Zurich

Herzlichen Dank,
dass Sie sich die Zeit genommen haben diesen Fragebogen auszufllen.

Alle erfassten Daten werden anonym und vertraulich behandelt.

Hinweis

Um die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln charakterisieren zu kdnnen, rich-
tet sich das vorliegende Projekt mit spezifischen Fragebogen auch an Verpflegungsendanbieter (an den Gemein-
schaftsgastronomiebetrieb, in dem Sie sich verpflegen), an Produzenten und Lieferanten. Bitte machen Sie diese
auf das Projekt und die Méglichkeit der Teilnahme an der Befragung aufmerksam!

Gerne senden wir hnen Flyer und Informationsblatter flr Konsumenten zu. Bestellen kénnen Sie diese Uber das
Kontaktformular auf unserer Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Vielen Dank.

Kontaktadresse

Berner Fachhochschule

Fachbereich Gesundheit / Forschung

Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie
Murtenstrasse 10

3008 Bern

E-Mail: mail@gp-gemgastro.ch

© Berner Fachhochschule, Bern, Juli 2010

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch Seite 16 von 16



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�
http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�
mailto:mail@gp-gemgastro.ch�

Anhang 6

Auswertungskriterien (betriebliche Rahmenbedingungen) der Online Befragung fur Verpflegungsendanbieter und
Produzenten/Lieferanten
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Betriebliche Gegebenheiten der Verpflegungsendanbieter sowie Produzenten & Lieferanten

Strukturelle Voraussetzungen

Frage* Verpflegungsendanbieter Frage* Produzenten & Lieferanten
1 Kern- und Nebenbereich des Betriebs 2 Belieferte Betriebe der GG
3 Personen nach verpflegten Altersgruppen 3 Anzahl der GG-Betrieb, die direkt beliefert
werden
8a Durchschnittliche Anzahl ausgegebener MenUs 23 Anteil der GG-Betriebe am Umsatz
15 Besuchte Weiterbildungen 25  Anzahl der Mitarbeitenden im Produktions-/
Lieferantenbetrieb

10a  Anzahl der qualifizierten Fachkréfte

Verpflegungsangebot Produktangebot
Frage Verpflegungsendanbieter Frage Produzenten & Lieferanten
22 BerUcksichtigung von spezifischen 4 Sortiment

a+b  Ermahrungsempfehlungen bei der
Zusammenstellung des Verpflegungsangebots/

Speiseplans
23 Taglich im Angebot verfligbare Lebensmittel 12a  Berlcksichtigung von spezifischen
Erndhrungsempfehlungen bei der
Zusammenstellung des Sortiments
38 Standardisierte Rezepturen 13 b Standardisierte Rezepturen
40a Verwendete Speisefette und —0Ole bei der 13 a Die zwei haufigsten Fertigungsstufen
Zubereitung

27  Die wichtigsten Faktoren bei der
Speiseplangestaltung

29d Preis des TagesmenUs

Kommunikation

Frage Verpflegungsendanbieter Frage Produzenten & Lieferanten

41 Angaben auf dem Speiseplan 8 Es wird mit Leistungsverzeichnissen /
Spezifikationen gearbeitet

16  Existenz eines Verpflegungs- oder
a+b Erndhrungsbeirat im GG-Betrieb / Einsitz
nehmen....

46 a Moglichkeiten fur Ruckmeldungen durch die
Verpflegungsteilnehmenden

46 b Bearbeitung der eingehenden Rickmeldungen

Gesundheitsfordernde Praxis

Frage Verpflegungsendanbieter Frage Produzenten & Lieferanten
44 Gesundheitsférderung als Teil der 18 Gesundheitsférderung als Teil der
Unternehmensphilosophie Unternehmensphilosophie
*47  Einschatzung: Wichtigkeit einer ausgewogenen 16  Einschatzung: Wichtigkeit einer
Ernahrung zur Férderung der Gesundheit ausgewogenen Erndhrung zur Forderung
der Gesundheit
49 Ressourcen flir gesundheitsférdernde Projekte / 19 Ressourcen fur gesundheitsférdernde
Aktivitaten Projekte / Aktivitaten
*48b  Kommunikationsmittel im Rahmen von Aktionen 17 b Kommunikationsmittel im Rahmen von
Aktionen

* Fragennummer gemass Fragebogen 1 der jeweiligen Zielgruppe, s. Anhang A5



Anhang 7

Beurteilungschecklisten (deutsch), Version PDF
a) Verpflegungsendanbieter
b) Produzenten/Lieferanten

Fir franzdsisch, siehe Projektinternetplattform www.gp-restocoll.ch , Rubrik , Téléchargements”
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»=Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

Beurteilungscheckliste Verpflegungsendanbieter

A - Beurteilung Struktur und Planung des Projekts ID
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
° °
c c
[ [
- E b=
E® <
L5 5
C N N
1. Der Bedarf fir das 0 1
Proiekt wurde 1.1 Der Bedarf fUr die geplanten/durchgeflihrten Aktivitaten x1
) bzw. Veranderungen ist begriindet.
ermittelt.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 1 Punkt
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0 1
2.1 Es sind dem Bedarf entsprechende Ziele definiert x2
2. Die Projektziele sind
wirkungsorientiert und | 2.2 Es wird Gberpriift, ob die Projektziele erreicht werden. x2
werden Uberprft.
2.3 Die Zielgruppe(n) ist/sind definiert. x1
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 5 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0 1
3. Die fir das Proiekt 3.1 Unternehmensinterne und/oder externe Partner oder x1
' e ; oje Experten werden in das Projekt mit einbezogen.
notwendigen Res-
sourcen sind sicher-
gestellt.
3.2 Finanzielle Ressourcen fUr das Projekt sind x1
sichergestellt.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0 1
4. Das Projekt ist 4.1 Eine Dokumentation Uber das Projekt oder die X2
dokumentiert. Aktivitaten ist vorhanden.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
oo 0 0 Berner Fachhochschule - SGE Schweizerische Gese Ia‘:wrﬂ‘il fiir Erméhrung )
@ Qesundheit V SSN Société Suisse de Nutrition Hes Seite 1 von 5
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»=Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0 1
5.1 Es wird zielgerichtet informiert. x1
5. Die Kommunikation
zum Projekt ist
adaquat.
5.2 Es wird zielgruppengerecht informiert. x1
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0 1
6.1 Unterschiedliche Personengruppen wurden in die x1
Projektplanung einbezogen.
6. Das Projekt fordert die
Partizipation.
6.2 Unterschiedliche Personengruppen sind in die x1
Projektdurchfiihrung einbezogen.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
7. Auf die Férderung der - 1 Es wird darauf et d o P die aleich 0 1
gesundheitlichen -1 Es wird darauf geachtet, dass alle Personen die gleichen
Ch leichheit Voraussetzungen haben ihre Gesundheit zu verbessern x1
) ancengleichne und zu erhalten.
wird geachtet.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 1 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
8. Das Projektist in ein/e 8.1 Das Projekt wird im Rahmen der Ubergeordneten ° !
;??rgeorgn(?tﬁ itbild Unternehmensphilosophie durchgefiihrt und ist mit x1
. fiosophie / Leitol dieser kohérent. Andernfalls liegt eine Begrindung vor.
eingebettet.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 1 Punkten
A - Beurteilung Struktur und Planung des Projekts
von 16 Punkten
Gesamtpunktzahl
o000 Berner Fachhochschule zg& :‘F] jeebe uur. o flr Emahrung Hes

- @ Gesundheit

o/
SSN Societ zzera di Nutrizione

Haute école de santé
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B - Projektspezifische Beurteilung ID
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
3
NOR
5[0 5] 8 [=N
5 =
SNEN T |S§
-’ L
ESIEG| E |Ez
sSc€l&Ee| & |53
0 1 2
9. Die Vorgehensweise 9.1 Die Vorgehensweise ist zielorientiert. x1
(Strategie, Aktivitaten)
ist zielgruppen- und
zielorientiert. 9.2 Die Vorgehensweise ist den verschiedenen Zielgruppen X2
angepasst.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 9 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0 1 2 3
10. Die Bedurfnisse der 10.1 Die Bedurfnisse der beteiligten Personengruppen x1
beteiligten Personen- wurden ermittelt.
gruppen werden an-
g,em,essen bertick- 10.2 Die Bedurfnisse der beteiligten Personengruppen x4
sichtigt. werden angemessen berticksichtigt.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 6 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
11.1 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines o |1 (2 |3
Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
dards im Bereich des Verpflegungsangebots
ausgerichtet.
11.2 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
dards im Bereich Rahmenbedingungen (z.B. Weiter-
bildung, Schnittstellenmanagement) ausgerichtet.
11. Das Projekt ist auf die | 11.3 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
Erreichung eines Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
Kriteriums der dards im Bereich Kommunikation ausgerichtet.
Qualitatsstandards
ausgerichtet. 11.4 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatssta-
dards im Bereich Ambientes ausgerichtet.
11.5 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
dards im Bereich Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit
ausgerichtet.
Summe der zutreffenden Indikatoren ,Erreichung eines X2
Kriteriums der Qualitatsstandards in max. 2 Bereichen®
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 12 Punkten
o000 Berner Fachhochschule = SGE Schn Seselschat fir Emarung Hes
SSN Socié i .
- @ Gesundheit v SSN Sociel 3 dil Nutr Selte 3vonb
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Kriterium

Indikatoren Beurteilung

Kommentar

12. Das Projekt ist auf die

0 1 2 3

12.1 Das Projekt ist darauf ausgerichtet das Gesundheits-

Starkung von Res- bewusstsein der Zielgruppen zu steigern. x2
sourcen ausgerichtet:
e personliche o ) . )
; 12.2 Das Projekt ist darauf ausgerichtet die im Betrieb
e soziale .
vorhandenen sozialen und strukturellen Ressourcen zu x2
o strukturelle steigern.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 12 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
13. Allen Personen aus o (1 (2 |3
der Zielgruppe ist eine
Teilnahr%e gfn Proiekt 18.1 Unterschiedliche Personen aus der Zielgruppe nehmen X2
\ L J am Projekt und seinen Aktivitaten teil.
und seinen Aktivitéten
moglich.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 6 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0 1 2 3
) . 14.1 Die geplanten/durchgefiihrten Aktivitaten initieren und X2
14. DaS Projekt 'Sjt auf férdern einen Entwicklungsprozess.
eine nachhaltige
Veranderung
ausgerichtet. 14.2 Das Projekt verandert Strukturen und Prozesse im x1
Betrieb.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 9 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
15.1 Der Aufwand fur die Durchfihrung des Projekts ist dem 0 1 2 3 x1
15. Der Aufwand und Nutzen angemessen.
Nutzen stehen in
einem angemessenen 15.2 Das Projekt ist sinnvoll im Hinblick auf die Qualitétsver-
Verhéltnis. besserung im Betrieb resp. der Gemeinschaftsgastro- x1

nomie.

Gesamtbeurteilung des Kriteriums

von 6 Punkten

B - Projektspezifische Beurteilung - Gesamtpunktzahl

von 60 Punkten

C - Selbsteinschiatzung des Betriebs - Gesamtpunktzahl

von 19 Punkten

A - Beurteilung Struktur und Planung des Projekts

Gesamtpunktzahl

von 16 Punkten

Gesamtbeurteilung (A + B + C)

von 95 Punkten
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bonne pratique

good practice

»=Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

Einteilung Punktzahl Beschreibung

3 Sehr guter 95-72 Punkte o Das Projekt /die Aktivitaten erfllt den vorliegenden Kriterienkatalog in umfas-
%’ Ansatz sender Weise.
E e Andere Akteure kdnnen von dem Projekt bzw. seinen Aktivitaten bei der Neu-
o und Weiterentwicklung gesundheitsférdernder Aktivitaten lernen.
w
=
3 2 Guter Ansatz 71,9-47 Punkte ® Grundlagen und Routinen fir ein professionelles, wirkungsvolles gesundheits-
d férderndes Engagement sind geschaffen. Das Projekt / die Aktivitaten erfUllt
o einen Grossteil des vorliegenden Kriterienkatalogs.
()
E e Andere Akteure kdnnen von einzelnen Aktivitdten bzw. Aspekten bei der Neu-

und Weiterentwicklung gesundheitsférdernder Aktivitaten lernen.
1 Verbesserungs- 46,9-23 Punkte ® Grundlagen fur ein gutes gesundheitsférderndes Engagement sind geschaf-
bedarf fen. Sie werden aber noch unzureichend verknipft und genutzt.
e Das Projekt oder die Aktivitat verwirklicht die Kriterien zum Teil. Es sollte an
der Umsetzung der anderen Kiriterien gearbeitet werden.

0 Problemzone 22.9-0 Punkte o Das Projekt oder die Aktivitat weist Mangel auf, welche die Zielerreichung und
den Projekterfolg unwahrscheinlich, unberechenbar oder unkontrollierbar ma-
chen.

e Es wird empfohlen das Projekt oder die Aktivitat zu Gberarbeiten.
Literatur

Gesundheitsférderung Schweiz. Qualitatskriterien flr Projekte, Bern: Gesundheitsférderung Schweiz; 5.0 / 30.11.2007. http://www.quint-
essenz.ch/de/files/Qualitaetskriterien_50.pdf. Zugriff: 22. 10. 2010.

Kliche T, Téppich J, Kawski S, Koch U, Lehmann H. Die Beurteilung der Struktur-, Konzept- und Prozessqualitat von Pravention und Gesundheits-
forderung. Bundesgesundheitsblatt — Gesundheitsforschung — Gesundheitsschutz. 2004;47(2):125-32
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Weitere Informationen erhéltlich auf der Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch oder bei
Sigrid Beer-Borst, Leiterin aF&E Emahrung und Diétetik

Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit
Murtenstrasse 10, CH-3008 Bern

www.gesundheit.bfh.ch
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schule, Fachbereich Gesundheit, 2010.

o 0o 00 Berner Fachhochschule

- @ Gesundheit

rische Gesellschaft fiir Emahrung
v j:P\”luC\ zione Hes Seite 5von 5

Haute école de santé

S5N Societ



http://www.quint-essenz.ch/de/files/Qualitaetskriterien_50.pdf
http://www.quint-essenz.ch/de/files/Qualitaetskriterien_50.pdf

I
bonne pratique

good practice

»<Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie”

Beurteilungscheckliste Produzenten & Lieferanten

A - Beurteilung der Struktur und Planung des Projekts ID
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
g 2
o [
5 £
- 9 o
L = P
L 3 5
e N N
1. Der Bedarf fir das 0 1
. 1.1 Der Bedarf fur die geplanten/durchgefihrten Aktivitaten
Projekt wurde bzw. Veranderungen ist begrindet. x1
ermittelt.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 1 Punkt
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
o] 1
2.1 Es sind dem Bedarf entsprechende Ziele definiert x2
2. Die Projektziele sind o 1
wirkungsorientiert und | 5 5 g5 wird tiberpriit, ob die Projektziele erreicht werden. x2
werden Uberpruft.
[ 1
2.3 Die Zielgruppe(n) ist/sind definiert. x1
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 5 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
3. Die fir das Projekt ~ 0 1
. Dieiuraas Froje 3.1 Unternehmensinterne und/oder externe Partner oder 1
notwendigen Experten werden in das Projekt mit einbezogen. X
Ressourcen sind o 1
sichergestelt. 3.2 Finanzielle Ressourcen fur das Projekt sind sichergestellt x1
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
4. Das Projekt ist 0 1
. 4.1 Eine Dokumentation Uber das Projekt oder die 2
dokumentiert. Aktivitaten ist vorhanden. X
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
o000 Berner Fachhochschule \ ] ’ gg: zol WW'Ji?f:,jiijitlﬂ? fir Emahrung Hes - Seite 1
- @) Gesundheit SSN Suu;la Sv Li:d di iut;;wuwe elte von 5
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bonne pratique

»=Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

good practice

Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0] 1
5. Die Kommunikation 5.1 Es wird zielgerichtet informiert. x1
zum Projekt ist
adaquat. 0] 1
5.2 Es wird zielgruppengerecht informiert. x1
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
0] 1
6.1 Unterschiedliche Personengruppen wurden in die x1
6. Das Projekt fordert die Projektplanung einbezogen.
Partizipation. 0 1
6.2 Unterschiedliche Personengruppen sind in die 1
Projektdurchfiihrung einbezogen. X
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 2 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
I 0 1
7. Auf die Forderung der
gesundheitlichen 7.1 Es wird darauf geachtet, dass alle Personen die gleichen
Chancengleichheit Voraussetzungen haben ihre Gesundheit zu verbessern x1
und zu erhalten.
wird geachtet.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 1 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
e 0 1
8. Das Projekt ist in ein/e
Ubergeordnete 8.1 Das Projekt wird im Rahmen der Ubergeordneten
. . P Unternehmensphilosophie durchgefiihrt und ist mit x1
Philosophie / Leitbild dieser kohérent. Andernfalls liegt eine Begrindung vor.
eingebettet.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 1 Punkten
A - Beurteilung Struktur und Planung des Projekts
von 16 Punkten
Gesamtpunktzahl
o000 Berner Fachhochschule = zg& :‘F] e un. o flr Emahrung Hes )
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bonne pratique

good practice

»=Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

B - Projektspezifische Beurteilung ID
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
3
NOR
5[0 5] 8 [=N
5 =
SNGN G |88
ESES E Ez
sSc€l&EE| & |53
0 1 2 3
9. Die Vorgehensweise 9.1 Die Vorgehensweise ist zielorientiert. x1
im Projekt ist
zielgruppen- und
zielorientiert. 9.2 Die Vorgehensweise ist den verschiedenen resp. 2
definierten Zielgruppen angepasst. x
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 9 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
. - ; G i 0 1 2 3
10. Die Bedrfnisse der 10.1 Die Bedurfnisse der beteiligten Personengruppen 1
' i X
im Projekt beteiligten wurden ermittelt.
Personengruppen
Wer'(ljekn .a ?]gemessen 10.2 Die BedUrfnisse der beteiligten Personengruppen
berticksichtigt. werden angemessen berlcksichtigt. x1
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 6 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
11.1 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines 0 1 2 3
Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatssta-
dards im Bereich des Verpflegungsangebots
ausgerichtet.
11.2 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
dards im Bereich Rahmenbedingungen (z.B.
Weiterbildung, Schnittstellenmanagement) ausgerichtet.
11. Das Projekt ist auf die 11.3 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
' Erreichung eines Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
o 9 . dards im Bereich Kommunikation ausgerichtet.
Kriteriums der Quali-
tatsstandards ausge- ] . o . . .
richtet 11.4 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
' Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
ards im Bereich Ambientes ausgerichtet.
11.5 Eine Projektaktivitat ist auf die Erreichung eines
Kriteriums oder mehrerer Kriterien der Qualitatsstan-
dards im Bereich Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit
ausgerichtet.
Summe der zwei zutreffenden Indikatoren ,Erreichung eines 2
Kriteriums der Qualitdtsstandards” x
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 12 Punkten
e 0 00 Berner Fachhochschule = zg& :‘h Gese sl fur Emahrung Hes .
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bonne pratique

good practice

»=Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
o ) . 0 1 2
12.1 Das Projekt ist darauf ausgerichtet das Gesundheits
12. Das Projekt ist auf die bewusstsein der Zielgruppen zu steigern. x2
Stérkung von
Ressourcen 12.2 Das Projekt ist darauf ausgerichtet die Gemeinschafts-
ausgerichtet. gastronomie und/oder Gemeinschaftsgastronomie-
betriebe dabei zu unterstitzen ein gesundheitsfor- x2
derndes Verpflegungsangebot bereitzustellen.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 12 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
13. Allen Personen aus 1] 1 2
der/den Zielgruppe(n
ist eine Teiln%hrag a(rr)1 183.1 Unterschiedliche Personen aus der Zielgruppe nehmen >
; \ am Projekt und seinen Aktivitaten teil. x
Projekt und seinen
Aktivitaten moglich.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 6 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
14.1 Die geplanten/durchgefiinrten Aktivitaten initierenund | 0 | 1 2
férdern einen Entwicklungsprozess im Produzenten-/ X2
14. Das Projekt ist auf Lieferantenbetrieb oder Gemeinschaftsgastronomie-
eine nachhaltige betrieb.
Veranderung
ausgerichtet. 14.2 Das Projekt verandert Strukturen und Prozesse im
Produzenten-/Lieferantenbetrieb oder Gemeinschafts- x1
gastronomiebetrieb.
Gesamtbeurteilung des Kriteriums von 9 Punkten
Kriterium Indikatoren Beurteilung Kommentar
. 15.1 Der Aufwand flir die Durchfihrung des Projekts ist dem Y 1 2
15. Der Aufwand steht in Nutzen angemessen. x1
einem angemessenen
verhalm,ls zum Nutzen 15.2 Das Projekt ist sinnvoll im Hinblick auf die Qualitatsver-
des Projekts. x1

besserung im Betrieb resp. der Gemeinschaftsgastro-
nomie

Gesamtbeurteilung des Kriteriums

von 6 Punkten

B - Projektspezifische Beurteilung - Gesamtpunktzahl

von 60 Punkten

C - Selbsteinschiatzung des Betriebs - Gesamtpunktzahl

von 19 Punkten

A - Beurteilung Struktur und Planung des Projekts

Gesamtpunktzahl

von 16 Punkten

Gesamtbeurteilung (A + B + C)

von 95 Punkten
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bonne pratique

good practice

»=Qualitdtsstandards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie®

Einteilung Punktzahl Beschreibung

3 Sehr guter 95-72 Punkte e Das Projekt /die Aktivitaten erflllt den vorliegenden Kriterienkatalog in umfas-
%’ Ansatz sender Weise.
E o Andere Akteure kdnnen von dem Projekt bzw. seinen Aktivitaten bei der Neu-
14 und Weiterentwicklung gesundheitsférdernder Aktivitaten lernen.
w
=
3 2 Guter Ansatz 71,9-47 Punkte ® Grundlagen und Routinen flir ein professionelles, wirkungsvolles gesundheits-
o forderndes Engagement sind geschaffen. Das Projekt / die Aktivitaten erfillt
o einen Grossteil des vorliegenden Kriterienkatalogs.
()
E e Andere Akteure kdnnen von einzelnen Aktivitaten bzw. Aspekten bei der Neu-

und Weiterentwicklung gesundheitsférdernder Aktivitaten lernen.
1 Verbesserungs- 46,9-23 Punkte  ® Grundlagen fUr ein gutes gesundheitsforderndes Engagement sind geschaf-
bedarf fen. Sie werden aber noch unzureichend verknlpft und genutzt.
e Das Projekt oder die Aktivitat verwirklicht die Kriterien zum Teil. Es sollte an
der Umsetzung der anderen Kriterien gearbeitet werden.

0 Problemzone 22 .9-0 Punkte o Das Projekt oder die Aktivitat weist Mangel auf, welche die Zielerreichung und
den Projekterfolg unwahrscheinlich, unberechenbar oder unkontrollierbar ma-
chen.

o Es wird empfohlen das Projekt oder die Aktivitat zu Gberarbeiten.
Literatur

Gesundheitsférderung Schweiz. Qualitétskriterien fir Projekte, Bern: Gesundheitsférderung Schweiz; 5.0 / 30.11.2007. http://www.quint-

essenz.ch/de/files/Qualitaetskriterien50.pdf. Zugriff: 22. 10. 2010.

Kliche T, Téppich J, Kawski S, Koch U, Lehmann H. Die Beurteilung der Struktur-, Konzept- und Prozessqualitat von Pravention und Gesundheits-
férderung. Bundesgesundheitsblatt — Gesundheitsforschung — Gesundheitsschutz. 2004;47(2):125-32
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Anhang 8

Prasentation und Gratulation ,Beispiel guter Praxis” (Beurteilungsverfahren)
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PROJEKTTITEL XY (max. 2 Zeilen)

Projektuntertitel XY (max. 3 Zeilen)

Hier steht ein kurzer Einleitungstext zum
Projekt XY des Gemeinschaftsgastronomie-
betriebs der Firma XY, welches als ,,Beispiel
guter Praxis“ beurteilt wurde.

Kernaussagen Initiant/in und/oder Team

In coriatur, nonseque vid quae presserum quunt quiandis reptio.
Uga. Temolor sit dolupta natem dolestrum resequa spistiamus
anis verum ratus es vendit, ommoluptae voluptatium fugit a vel-
laborro te parum rehende consequam, sedignisim remporrorro
blam reremporro magnient est, et lant am unt dolestium
magnient est, et lant am unt dolestium eos sendis vel eriaspi
endisqu odionBeario blam licitem ut quam ariasit, cus que quam.

Foto Projektteam
Gemeinschaftsgastronomie

v.l.n.r: To eos vendition
cum cum numls duciis
erroribus plic to eaquo-
dis is ilibustetur ma

commodignia quis molor reiusciatem num delis dus et volorer
iorestoErectur, et vel et dolorero blabo. Soloreictem faccus.

Ximo corionsequia des as etur, sunt. eos sendis vel eriaspi endis-
qu odionse ereperchil Nus. Omnisquundae comnimaior sam quo
tecae cusam dit vellitenecte sit faceria quam hil endignis elendit,
lestium eos sendis vel eriaspi endisqu odionBeario blam licitem
ut quam ariasit, cus que quam commaodignia. et dolorero blabo.
Soloreictem faccus. Ximo corionsequia des as etur, su.

Kernaussagen Konsument

bonne pratique

good practice

Firma / Institution
Musterfirma

Ansprechpartner
Hanna Muster

Kernbereich des
Betriebs
Ceate doluptatur

Weitere Dienstleistungen im
Bereich
Ceate doluptatur

Vollzeitstellen
45

Mittagsmahlzeiten (im
Jahresdurchschnitt):
3400 Menus pro Tag

Alter der verpflegten
Personengruppen
20-40 Jahre

Sa volupitatur, si omnist laborrum volenimus est est voluptur, cone

molupiciunt estenim iliatem con pos delit ulpa autet mostis nonse-

quammagnient est, et lant am unt dolestium eos sendis vel eriaspi Foto Gast

endisqu odionBeario blam licitem ut quam ariasit, cus que quam Gemeinschaftsgastronomie
commodignia quis molor reiusciatem num delis dus et volorer

orestoErectur, et vel et dolorero blabo. Soloreictem fac magnient est,

et lant am unt dolestium eos sendis vel eriaspi endisqu odionBea-

rio blam licitem ut quam ariasit, cus que quam commodignia quis

molor reiusciatem num delis dus et volorer iorestoErectur, et vel et.



I
bonne pratique

good practice

Good Practice - Gemeinschaftsgastronomie 2010

,<aemeinschaftsgastronomiebetrieb der Firma / Institution”
»Projekttitel”

Dieses Projekt wurde von einer unabhangigen Expertenjury im Monat 2010 als ein
Beispiel guter Praxis beurteilt. Mit diesem Engagement haben Sie einen wertvol-
len Beitrag fur eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie geleistet.

Liliane Bruggmann Event XY Sigrid Beer-Borst
Bundesamt flr Gesundheit Bern am TT.MM.JJJJ Berner Fachhochschule
Leiterin Sektion Fachbereich Gesundheit
Erndhrung und Bewegung Leiterin aF&E Ern&hrung und Diatetik

SGE Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrun ~ /)
L B BN ] Berner Fachhochschule = g Wl o Vi .
L@ Gesundheit V SSN Société Suisse de Nutrition Hes = U//(/ GENEVE
SSN Societa Svizzera di Nutrizione

Haute bosie de santh

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch

Finanzierung: Bundesamt fir Gesundheit, Berner Fachhochschule und Haute école de santé - Genéve
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Leitfaden Fokusgruppen/Experteninterviews (deutsch, franzdsisch)
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Gesundheirtsftordernde Gemeinschaftsgastronomie

Gesprachsleitfaden fur Expertlnnen-Interviews
Zielsegment a: Unternehmensfihrung/Management
von Unternehmen/Institu-tionen mit GG-Angeboten
in den Bereichen ,,Business*, ,,Education‘ und
,,care

Zurich, Dezember 2009

publitest — mafo concept GmbH
Sonneggstrasse 88 — Postfach — 8042 Ziirich vsms swiss

Telefon +41 43 268 09 53 — Fax +41 43 268 09 55 asms interview institute®
www.publitest.ch — request@publitest.ch

Qualititsgarantie  Garantie de qualité  Garanzia di qualita

1


http://www.publitest.ch/�
mailto:request@publitest.ch�

InterviewerlIn: Begrissung, Dank fur Teilnahme am Projekt, Ver-
traulichkeit zusichern.

Wichtige Anmerkungen vor dem Interview fur die interviewte
Person:

Publitest interviewt verschiedene Personen in verschiedenen
Unternehmen/Institutionen mit Gemeinschaftsgastronomie-
Angeboten. Es geht also nicht darum, ein einzelnes Unterneh-
men/eine einzelne Institution zu ,kontrollieren*, sondern wir
sind Interessiert daran, die Meinungen von Entscheidungstrage-
rinnen in diesen Unternehmen/Institutionen zum Thema Verpfle-
gung/Gemein-schaftsgastronomie zu horen. (Interviewerin: Ge-
sundheitsfordernde GG/Qualitatsstandards fir den Bereich GG
werden erst im Verlauf des Gesprachs konkret angesprochen.)

Teil 1: Orientierung uUber das Unternehmen/die Institution,
welche/s Gemeinschaftsgastronomie anbietet / Unternehmensphi-
losophie/-strategie

1.1 Zu Beginn dieses Gesprachs Uber GG moéchte ich bitte gerne
einige Informationen uUber Ihr Unternehmen/lhre Instituti-
on zusammentragen:

n Anzahl Mitarbeiten-
de/SchulerInnen/Patientlnnen/Bewohnerlnnen usw. im
Unternehmen/der Institution?

" Anzahl Verpflegungsteilnehmende im GG-Betrieb — also
Personal- oder Betriebsrestaurant, Mensa, Spital-
oder Heimkiche, Mittagstisch etc. — durchschnittlich
pro Tag?

" GG-Gesamtangebot Im Unternehmen/der Institution: Wie

viele Kichen/Mensen/ Restau-
rants/Cafeterias/Verpflegungsautomaten usw.? Gibt es
Teil-/Vollverpflegung usw.?

1.2 Konnen Sie mir die Verpflegungsteilnehmenden hinsichtlich
Alter, Geschlecht, Bediurfnissen, Gewohnheiten usw. kurz
etwas beschreiben? (Interviewerin: Gibt es z.B. mehr Man-
ner, mehr Frauen, bestimmte religidse Gesichtspunkte,
schwere physische Arbeit oder das Gegenteil zu beachten;
was ,,brauchen* Kinder, Jugendliche etc.)

Beschreiben lassen, stichwortartig
Gibt es etwas Besonderes in diesem Zusammenhang, das
interessant ist, erwahnt zu werden?



1.3

1.4

1.5

1.6

Welche Bediurfnisse haben lhrer Meinung nach die Endkunden
der GG i1n lhrem Unternehmen/lhrer Institution?

Spontanreaktionen

Werden diese Wiunsche und Bedurfnisse erhoben?
Falls ja: Wie genau?

Falls nein: Warum nicht?

Ist die GG/Verpflegung lhrer Meinung nach ein wichtiger
Bestandteil fiUr die Zufriedenheit und Gesundheit (im Be-
reich Care ausserdem: , fur die Gesundwerdung“) der Ver-
pflegungsteilnehmenden in lhrem Unternehmen/lhrer Insti-
tution?

n Spontanreaktionen

Wurden Sie sogar so weit gehen und sagen, dass lhr GG-
Angebot ein Entscheidungskriterium ist, ob man sich fir
Ihr Unternehmen/lhre Institution entscheidet bei der Wahl
des Arbeitgebers (Business) / der Ausbildungsstatte (Edu-
cation) / des Spitals (Care)?

" Spontanreaktionen
Falls ja: Erklarung und Details warum
Falls nein: Erklarung und Details warum

Kommen wir nun auf Ihre Unternehmensphilosophie zu spre-
chen, speziell beziuglich des Themas Verpfle-
gung/Gemeinschaftskiche: Was kobnnen Sie uns dazu sagen?

" Spontanreaktionen (auf Punkte die oben schon ange-
sprochen wurden allenfalls nochmals kurz eingehen
falls relevant)

Ist das Thema Gesundheit und die Gesundheitsforderung Be-
standteil Ihrer Unternehmensphilosophie? (Hier das oben
Gedusserte zum Thema wieder aufnehmen, ausschdpfen)

" Falls ja: Welche Massnahmen zur Gesundheitsforderung
sieht die Unternehmensphilosophie vor?
Werden Ressourcen (z.B. Personal, Wissen/Fahigkeiten,
Finanzen) fur die Umsetzung von geeigneten Massnahmen
der Gesundheitsforderung zur Verfigung gestellt?
Von wem?
Haben Sie i1rgendwelche Vorgaben und/oder Ziele
betreffend der Gesundheitsforderung in lhrem Unter-
nehmen/lhrer Institution?

n Falls nein: Warum nicht?



1.7

1.8

1.9

1.10

Wer entscheidet Uber die Umsetzung von Massnahmen zur Ge-
sundheirtsforderung in lhrem Unternehmen/lhrer Instituti-
on?

Spontanreaktionen

Nach welchen Kriterien werden Entscheidungen im Be-
reich der GG in lhrem Unternehmen/lhrer Institution
getroffen (Kosten/Nutzen, Qualitat, Wachstum usw.)?
Welche Kriterien sind lhrer Meinung nach ausschlagge-
bend? Wieso?

Wer entscheidet in lhrem Unternehmen/lhrer Institution an
den Schnittstellen uUber die Umsetzung der Massnahmen zur
Gesundheitsforderung?

" Spontanreaktionen

Schnittstelle Business: Unternehmensmanage-
ment/Personalgastronomie vs. Konsu-
ment/Personal/Mitarbeiter/Unternehmensangestellte.
Schnittstelle Education: Behtrde/Schulgastronomie vs.
Schulleitung/Elternvertretung/ Schiler/Zulieferer.
Schnittstelle Care: Behandlung (Arzte, Pflege, Ernahrungs-
beratung) vs. Konsument/Patient/Angehorige/(Diat-)Kiche.

n Wo gibt es allenfalls Probleme? Warum?
Nur Bereich Care: Darf die Fallpauschale die Umsetzung eil-
ner gesundheitsférdernden Ernahrung verhindern?

" Spontanreaktionen
Welcher Einfluss auf die Verpflegung sowie deren Fi-
nanzierung wird erwartet?

Gibt es Regelungen, die lhrer Ansicht nach eine Umsetzung
von Massnahmen zur Gesundheitsforderung zwingend machen?
(z.B. 1m Bereich Education: Das Anrecht auf einen Tages-
schulplatz und eine entsprechende Verpflegung)?

" Falls ja: Welche Regelungen gibt es bzw. wie sehen
diese Regelungen aus? Konnen sie grundsatzlich umge-
setzt werden? Gibt es strukturelle/finanzielle Anrei-
ze?

" Falls nein: Warum nicht? Gibt es bestimmte struktu-
relle/finanzielle Hinderungs-grinde?



1.11 Wie schatzen Sie personlich das Image der GG beir den End-

Teil

2.2

2.3

kunden ein? (Nochmals zusammenfassend zum Thema GG des/r
betreffenden Unernehmens/Institution..)

Spontanreaktionen

Was sind positive Image-Faktoren?

Was sind negative Image-Faktoren?

Wie konnte das Image der GG in lhrem Unterneh-
men/lhrer Institution lhrer Meinung nach (noch) ver-
bessert werden? (Mit gesiunderer Kiuche? Oder sind an-
dere Faktoren wichtiger, z.B. Ambiente etc.?)

Falls offen fur Verbesserung: Optimierungsvorschlage
Falls Verbesserung problematisch: Erklarung warum

2: Bedeutung Thema Ernahrung/Gesundheit

Nun moéchte ich noch ndher auf das Thema Ernahrung einge-
hen: Was verstehen Sie personlich unter ,,gesunder Ernah-
rung“?

" Spontanreaktionen
" Wie wichtig ist lhnen personlich gesunde Ernahrung?

Nachstutzen: Sind Stichworte selbstverstandlich wie: Er-
nahrungspyramide, Fettgehalt, Kochsalzgehalt, Verhaltnis
Proteine/Kohlenhydrate/Fette/ Balaststoffe etc., Portio-
nierung, Frischprodukte, regenerierte Produkte, saisonale
Kiche, Lagerzeit, Zeit bis zur Vergabe etc.

Nun moéchte ich abgesehen von Ihrem Unternehmen/lhrer In-
stitution noch allgemeiner fragen: Welche Bedeutung hat
Ihrer Meinung nach die GG fur die Gesundheit der Bevolke-
rung im Allgemeinen (Bezug zu erndhrungsbedingten Krank-
heiten, Problematik Ubergewicht etc.)?

" Spontanreaktionen

Und wer ist lhrer Meinung nach alles verantwortlich fur
eine gesundheitsfordernde GG?

(Mbgliche Antworten aus der ganzen Bandbreite: Anbieter,
Lieferanten, Mitarbeitende in der Mahlzeitenzubereitung
und -ausgabe, End-Kunden, Bund, Gesetzgeber, Erndhrungs-
fachleute, Krankenkassen usw.?)

n Spontanreaktionen
" Wer alles nimmt lhrer Meinung nach seine Verantwor-
tung wahr und wo gibt es Schwierigkeiten? Warum?



2.4

3.

1

Sehen Sie mogliche Losungsansatze?

m Wer bestimmt denn Uber die Gestaltung des Verpfle-
gungsangebots bzw. wer sollte i1dealerweise daruber
bestimmen? (allg., In der ganzen CH)

= Falls nicht schon beantwortet: Finden Sie, lhr Unter-
nehmen/lhre Institution tragt etwas/viel dazu bei?
Und Sie personlich, In lhrer Position?

Was bedeutet es fur Ihr Unternehmen/lhre Institution, kei-
ne schweizweit gultigen Qualitadtsstandards fur die GG zur
Verfigung zu haben?

" Spontanreaktionen

3: Vorstellungen/Meinungen zu Qualitatsstandards und Um-
setzung In der Praxis

InterviewerlIn rekapituliert kurz die relevanten Faktoren
der Qualitatsstandards (Zusammenfassung der Qualitats-
standards wurde den Expertlnnen vor Interviewtermin zuge-
stellt).

Sie haben ja von uns ein Dokument erhalten mit einer Zu-
sammenfassung von Qualitédtsstandards — was denken Sie dar-
Uber, haben Sie gedacht, als Sie die angesehen haben?

" Spontanreaktionen
n Was 10sen die Standards bei lhnen aus?

Alle folgenden Fragen mit Wiederaufnahme des schon friher
Diskutierten besprechen! Punkte, die Wiederholung sind,
nur kurz, zusammenfassend beantworten!

Interesse/Motivation zur Umsetzung?

" Sind diese Qualitatsstandards Uberhaupt notwen-
dig/wichtig fur die GG? Warum?
n Wer i1st alles verantwortlich fur die Umsetzung von

Qualitatsstandards in der GG?
Ware eine Umsetzung in Kollektivverantwor-
tung/Branchenverpflichtung zu winschen oder ist es
die Eigenverantwortung/Selbstverpflichtung des Anbie-
ters, einzelner GG-Betriebe, oder auch der Konsumen-
ten? Warum?

" Sind gesetzliche Vorschriften / eine staatliche Rege-
lung notwendig?
Falls ja: Warum?
Falls nein: Warum nicht? Waren eher teilweise gesetz-
liche Vorschriften sinnvoll (z.B. Festlegung von
Kernkriterien, aber welche)? Oder konnte man vielmehr



3.2

3.3

3.4

3.5

auf eine vollstandige Freiwilligkeit beil der Umset-
zung bauen?

" Was versprechen Sie sich von einer Umsetzung dieser
Qualitatsstandards in lhrem Unternehmen/lhrer Insti-
tution?

" Haben Sie solche bereits umgesetzt?

Falls ja: Warum? Was waren die Hauptgrinde fur die
Umsetzung der getroffenen Massnahmen in lhrem Unter-
nehmen/lhrer Institution (z.B. Wettbewerbsvorteil,
zufriedenere, gesundere GG-Teilnehmende)?

Was sind oder waren fur Sie wichtige Motivationsfaktoren
um, (noch mehr) Qualitatsstandards in lhrem Unterneh-
men/lhrer Institution umzusetzen?

" Spontanreaktionen
" Was waren ideale Losungsansatze? Wie kénnten diese am
besten realisiert werden?

Was ist eher nicht umsetzbar?

Spontanreaktionen

Was sind moégliche Hinderungsgrinde oder Hemmschwellen
bei der Umsetzung (z.-B. finanziell, strukturell, feh-
lendes Know-how/Interesse seitens des Unterneh-
mens/der Institution) und wie wichtig sind sie?

Wer konnte lhrer Meinung nach die Umsetzung solcher Qua-
litdtsstandards kontrollieren?

" Spontanreaktionen )
n Wer ka&me am ehesten als Kontrollinstanz (Uberprifung
der Umsetzung) iIn Frage? Wen wirde man akzeptieren?

Wir haben vorher daruber gesprochen, ob und welche Res-
sourcen Sie in lhrem Unternehmen/lhrer Institution ein-
setzen, um lhre Unternehmensphilosophie beziglich gesund-
heitsfordernder GG umzusetzen. Brauchte es nun zusatzli-
che spezifische Fachkrafte, um die erwahnten Qualitats-
standards in der Praxis umsetzen zu kénnen/zu begleiten?

n Spontanreaktionen

= Falls ja: Wer sollte das sein, welche Kompetenzen
musste man haben?

= Falls nein: Begrundung?

" Wie sieht es diesbezuglich mit einem Weiterbildungs-

bedarf aus? Falls Bedarf besteht, wo? Falls kein Be-
darf besteht, Begrindung.



3.6 Wie sahen Ilhre Erwartungen an die Kommunikation rund um

3.7

3.8

3.9

die Qualitatsstandards aus?

n Spontanreaktionen

" Wer soll von wem welche Informationen erhalten (In-
halte in Bezug auf Organisation, Erndhrungswissen,
Massnahmen, Angebote etc.)?

" In welcher Form wirden Sie das bevorzugen (Broschire,
Internet, personliche Beratung usw.)?

Wie beurteilen Sie das aktuell vorliegende Dokument als
Kommunikations-Instrument formal und inhaltlich?

n Spontanreaktionen

Wir haben nun langer Uuber mogliche Standards iIn der GG
gesprochen und jetzt mochte ich Ihnen dazu noch kurz et-
was zeigen: Interviewerin zeigt das Fourchette Verte Lo-
go, das auf der Website iIn deutscher und franzosischer
Sprache zu Tfinden 1st. (Achtung: Fourchette Verte ist
keine Konkurrenz!) Konnen Sie mir dazu etwas sagen?

" Spontanreaktionen

" Was bedeutet das Logo? Kennen Sie das Logo? Konkrete
Erfahrungen damit?

" Falls Fourchette Verte nicht bekannt: Erklaren, dass

es In der F-CH das Fourchette Verte-Logo fur gesunde,
ausgewogene (équilibrée) Ernahrung in Restaurants
gibt. Was denken Sie daruber? (Achtung: der/die In-
terviewte soll das nicht als Konkurrenz/Kritik ver-
stehen!)

Ist lhrer Meinung nach die Vergabe eines Qualitatssie-
gels/Logos (wie z.B. Fourchette Verte) oder eine Zertifi-
zierung eine Garantie fTur einen hoheren Gesundheirtswert
der Verpflegung?

Spontanreaktionen

= Sollten oder durfen zertifizierte Nahrungsmittel —

speziell falls Garant fur Gesundheit — mehr kosten,
um damit die Wertschatzung bei den Endkunden zu stei-
gern (z.B. wie eine Premium-Marke)? Werden sie dann
glaubwirdiger? (Falls schon oben angesprochen, noch-
mals kurz ansprechen.)

" Nur F-CH: Braucht es ein neues Logo fur die Quali-

tatsstandards zusatzlich zum Fourchette Verte-Logo?



3.10 Bevor wir zur letzten, zusammenfassenden Frage unseres
Gespraches kommen, mochte ich Ihnen noch etwas zeigen. Im
Vorfeld dieser Interviews haben wir mit Verpflegungsteil-
nehmenden Uber ihre Winsche und Bedirfnisse beziglich ge-
sundhertsfordernder GG gesprochen und ein paar konkrete
Vorschlage zusammengetragen.

InterviewerlIn: Prasentation der Vorschlage aus den jewei-
ligen Bereichen (Business, Education, Care).

3.11

Spontanreaktionen

Was halten Sie von diesen Vorschlagen?

Was wéare davon umsetzbar in lhrem Unternehmen/lhrer
Institution? Moégliche Losungsansatze?

Und was ware eher schwierig umsetzbar? Warum?

Kommen wir zum Abschluss unseres Gespréchs, nochmals ganz
kurz mochte i1ch gerne von lhnen hdren:

Stichwort GG: Was sind fur Sie diesbeziuglich die
wichtigsten Punkte/Optimie-
rungsmoglichkeiten/Probleme? — bitte denken Sie an
alle Faktoren die eine GG betrifft.
Stichwort gesundheitsfordernde GG: Verantwor-
tung/Mittel und Wege zu einer besseren, gesiunderen
GG?

-> Qualitatsstandards? In der ganzen Schweiz? Ge-

setze?
-> Prognose: Wie sieht die Zukunft aus bezuglich
der gesundheitsfordernden GG in der

Schweiz? Wird/soll/kann sich etwas andern?

-> Was mochten Sie den Projektverantwortlichen fur
die Qualitatssandards mit auf den Weg geben?

-> Gibt es zum Thema der gesundheitsfordernden GG
noch etwas zu sagen, das bisher nicht erwdhnt
wurde, lhnen aber als sehr wichtig erscheint?

Bedanken furs Gespréch und Verabschiedung.
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| nterviewerln: Begrissung, Dank fur Teil nahme am Projekt, Ver-
traul i chkeit zusichern.

W chtige Annerkungen vor demliInterview fur die interviewte
Per son:

Publitest interview verschi edene Personen in verschi edenen
Unt er nehmen oder Institutionen, die
1) Genei nschaftsgastronom e (G5 anbieten — wobei ein GG
Betrieb (wwe z.B. ein Personalrestaurant) ein D enstleis-
tungsbetrieb in ei nem Unternehnmen oder einer Institution
ist, der in Eigenregie (interne Unternehnenseinheit) oder
in Frendregie (Pachter/ Cate-ring-Unternehnmen) bewrt-
schaftet wird und somt Bestandteil des ,ubergeordneten”
Unt er nehmens i st
2) oder Zulieferer fir GG sind.
Es geht also nicht darum ein einzel nes Unternehnen zu , kon-
trollieren®, sondern wir sind interessiert daran, die MIinun-
gen von Entschei dungstragerlinnen in diesen Unternehnmen zum
Thema Ver pf | egung/ Genei nschaft sgastronom e zu horen. (Inter-
viewerin: Gesundheitsfordernde GE Qual it atsstandards fir den
Bereich GG werden erst im Verl auf des Gespréachs konkret ange-
sprochen.)

Teil 1: Orientierung uber das Unternehnmen, wel ches GG anbi et et
bzw. das Zulieferer ist fiur GG/ Unternehnmensphil osophie/-
strategie

1.1 Zu Beginn di eses Gespréachs Uber GG nichte ich bitte gerne
ei nige Informationen Uber | hr Unternehnen (nur Verpfle-
gungsendanbi eter jeweils: Das dem GG Betri eb Uber geordne-
ten Unternehnmen) zusanmentragen:

Fur Ver pfl egungsendanbi eter (Betriebsleiter/in der GG Kui-
chenchef/in, Produktionsleiter/in) der GG
" Anzahl Mtarbeitende in | hrem GG Betrieb?

n Anzahl Ver pfl egungst ei | nehnende durchschnittlich pro
Tag?
" GG Angebot unter lhrer Verantwortung: We viele Ki-

chen/ Mensen/ Rest aurants/ Cafeterias usw. ? G bt es
Tei |l -/ Vol | ver pf| equng usw. ?

Fuar Zulieferer (Unternehnenslei-
ter/in/Produktionsleiter/in) der GG
" Anzahl M tarbeitende?

" Kundenportfolio (Branchen/ Berei che der G5 G dssen,
Bedir f ni sse) ?
" Anzahl Ver pfl egungst ei | nehnende i nsgesant pro Tag bei

beli eferten GG Kunden?



1

1

1

1

2

4

5

Nur far Verpfl egungsendanbieter: Koénnen Sie mr die Ver-
pf | egungst ei | nehnenden hinsichtlich Alter, Geschlecht,
Bedir f ni ssen, Gewohnheiten usw. kurz etwas beschrei ben?
(Interviewerin: G bt es z.B. nehr Manner, nehr Frauen
bestimte religi 6se Gesichtspunkte, schwere physische Ar-
beit oder das Cegenteil zu beachten; was ,brauchen* Kin-
der, Jugendliche etc.)

Beschrei ben | assen, stichwortartig
G bt es etwas Besonderes in di esem Zusammenhang, das
i nteressant ist, erwahnt zu werden?

Wl chen Stell enwert haben I hrer Meinung nach di e Winsche
und Bedirf ni sse der Endkunden der GG?

Spont anr eakt i onen
Nur Ver pfl egungsendanbi et er: Wrden di ese Winsche und
Bedurfnisse in Il hrem GG Betrieb erhoben? (H nweis fur
Interviewerin: Wrd in den Qualitéatsstandards gefor-
dert.)

" Falls ja: We genau?
Falls nein: Warum nicht?

Fur Ver pfl egungsendanbi eter: Ist die G&F Verpflegung | hrer
Mei nung nach ein w chtiger Bestandteil fur die Zufrieden-
heit und Gesundheit (i mBereich Care ausserdem ,fiur die
Gesundwer dung“) der Ver pfl egungst ei | nehnenden?

Fur Zulieferer: Ist die GF Verpflegung | hrer Meinung nach
ein wichtiger Bestandteil fir die Zufriedenheit und Ce-
sundheit der Verpfl egungsendkunden, al so der Konsunenten?

" Spont anr eakt i onen

Fur Ver pfl egungsendanbi eter: Wirden Sie sogar so weit ge-
hen und sagen, dass | hr GG Angebot ein Entschei dungskri -
teriumist, ob man sich fidr |hr Ubergeordnetes Unterneh-
men ent schei det bei der Wahl des Arbeitgebers (Business)
/ der Ausbil dungsstatte (Education) / des Spitals (Care)?

" Spont anr eakt i onen
Falls ja: Erklarung und Details warum
" Falls nein: Erklarung und Details warum

Fur Zulieferer: We positionieren Sie sich im Mrkt (Aus-
ser - Haus- Mar kt, Gastgewerbe)? W |liegen ihre Starken und
wo konnten Sie sich noch verbessern?
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n Spont anr eakt i onen

Kommen wir nun auf |hre Unternehnmensphil osophie zu spre-
chen, speziell bezliglich des Themas Verpfl e-
gung/ Genei nschaft skiiche: Was kénnen Sie uns dazu sagen?

" Spont anr eakti onen (auf Punkte di e oben schon ange-
sprochen wurden allenfalls nochmal s kurz ei ngehen
falls rel evant)

| st das Thema Gesundheit und di e Gesundheit sfdrderung Be-
standteil der Phil osophie |hres ubergeordneten Unterneh-
mens und/ oder | hres GG Betriebs (Verpflegungsendanbi et er)
/ Thres Unternehnmens (Zulieferer)? (Her jeweils das oben
Gedusserte zum Thema wi eder aufnehnen, ausschdpfen.)

" Falls ja: Wl che Massnahnmen zur Gesundheit sf 6rderung
si eht di e Unternehnensphi |l osophie vor?
Werden Ressourcen (z.B. Personal, W ssen/ Fahi gkeiten,
Fi nanzen) fidr die Ursetzung von geei gneten Massnahnen
der Cesundhei tsforderung zur Verfligung gestellt?
Von wentf?
Haben Si e irgendwel che Vorgaben und/ oder Ziele
betreffend der Gesundheitsfoérderung in | hrem Uberge-
ordnet en Unt ernehnmen und/ oder | hrem GG Betrieb (Ver-
pfl egungsendanbi eter) / in I hrem Unternehnmen (Zulie-
ferer)?

n Fal | s nein: Warum ni cht?

Wer entschei det Uber die Unsetzung von Massnahnen zur Ge-

sundhei tsf6érderung in ...

a) Fur Ver pfl egungsendanbi eter: ...l hrem Ubergeordneten
Unt ernehmen / T hrem GG Betrieb? (H nweis fur Intervie-
werin: Es kann theoretisch auf zwei Ebenen entschieden
wer den.)

b) Fir Zulieferer: ...Ihrem Zuli eferer-Unternehnmen?

Spont anr eakt i onen

" Wel che Roll e spielen dabei die Mtarbeitenden in der
G& der Essens- Zubereitung selber? (We will, kann
oder darf man sich engagi eren? Pro-aktives Mtgestal-
ten vs. Winsch nach M tsprachendglichkeit?)

Wer entschei det an den Schnittstell en Uber die Unsetzung
der Massnahnmen zur Gesundheit sf orderung?

" Spont anr eakt i onen
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Schnittstell e Business: Unternehnensmanage-

nment / Per sonal gastronom e vs. Konsunent /Persona

/M tarbeiter/Unternehnmensangestellte.

Schnittstell e Educati on: Behdrde/ Schul gastronom e vs.
Schul l ei tung/ El ternvertretung/ Schul er/ Zulieferer.
Schnittstelle Care: Behandlung (Arzte, Pflege, Ernahrungs-
beratung) vs. Konsunent/Pa-tient/Angehorige/ (D at-)Kiche.

" W gibt es allenfalls Probl enme? Warunf

Nur Bereich Care: Darf die Fallpauschale die Unsetzung ei-
ner gesundheit sfordernden Ernahrung ver hi ndern?

n Spont anr eakt i onen
" Wel cher Einfluss auf die Verpflegung sow e deren Fi-
nanzi erung wird erwartet?

G bt es Regelungen, die lIhrer Ansicht nach eine Unsetzung
von Massnahnen zur Gesundheitsf 6rderung zw ngend nmachen?

(z.B. imBereich Education: Das Anrecht auf einen Tages-

schul platz und ei ne ent sprechende Ver pfl egung) ?

" Falls ja: Wl che Regel ungen gi bt es bzw. w e sehen
di ese Regel ungen aus? Konnen sie grundsatzlich unge-
setzt werden? G bt es strukturelle/finanzielle Anrei-
ze?

n Falls nein: Warum nicht? G bt es bestimte struktu-
rell e/finanzielle H nderungs-grinde?

We schatzen Sie personlich das I mage der GG bei den End-
kunden ei n? (Nochmal s zusammenfassend zum Thema GG des
betref f enden Uber geordnet en Unternehnens und/ oder GG
Betri ebs (Verpfl egungsendanbi eter) / Unternehnmens (Zuli e-
ferer).)

Spont anr eakt i onen

Was sind positive | mage- Faktoren?

Was sind negative | mage- Faktoren?

We konnte das I mage der GG in | hrem tbergeordneten
Unt er nehnmen und/ oder dem GG Betrieb (Verpfl egungsend-
anbieter) / in lhremUnternehnmen (Zulieferer) lhrer
Mei nung nach (noch) verbessert werden? (Mt gesinde-
rer Kiche? Oder sind andere Faktoren wi chtiger, z.B
Ambi ente etc.?)

Falls of fen fir Verbesserung: Opti m erungsvorschl &ge
" Fal | s Verbesserung probl emati sch: Erkl & ung war um



Teil 2: Bedeutung Thenma Erndhrung/ Gesundheit

2.1 Nun nbchte ich noch naher auf das Thema Erndhrung ei nge-
hen: Was verstehen Sie personlich unter ,gesunder Ernéah-
rung“?

Spont anr eakt i onen

We wichtig ist Ihnen personlich gesunde Ernahrung?
Nur Ver pfl egungsendanbi eter: Was gehort | hrer Meinung
nach innerhal b der GG all es dazu (z.B. Raungestal -
tung, soziale Aspekte)?

Nachst it zen: Sind Stichworte sel bstverstandlich we: Er-
nahrungspyram de, Fettgehalt, Kochsal zgehalt, Verhaltnis
Pr ot ei ne/ Kohl enhydrate/ Fette/ Bal aststoffe etc., Portio-
ni erung, Frischprodukte, regenerierte Produkte, saisonale
Kiche, Lagerzeit, Zeit bis zur Vergabe etc.

2.2 Nun nbchte ich abgesehen von | hrem (uUber geordneten) Unter-
nehnmen/ | hrem GG Betrieb noch all genei ner fragen: Wl che
Bedeut ung hat | hrer Meinung nach die GG fiur die Gesundheit
der Bevdl kerung i m Al'l genei nen (Bezug zu er ndhrungsbedi ng-
ten Krankheiten, Problematik Ubergew cht etc.)?

n Spont anr eakt i onen

2.3 Und wer ist Ihrer Meinung nach alles verantwortlich far
ei ne gesundhei t sf 6r der nde GG?
(Mbgl i che Antworten aus der ganzen Bandbreite: Anbieter,
Li eferanten, Mtarbeitende in der Mhl zeitenzubereitung
und -ausgabe, End-Kunden, Bund, Cesetzgeber, Ernahrungs-
fachl eute, Krankenkassen usw. ?)

" Spont anr eakt i onen

= Wer alles nimmt | hrer Meinung nach seine Verantwor-
tung wahr und wo gi bt es Schw eri gkeiten? Warunf

" Sehen Sie ndgliche Losungsansat ze?

m Wer bestinmm denn uber die Gestaltung des Verpfl e-
gungsangebots bzw. wer sollte ideal erweise daruber
besti men? (allg., in der ganzen CH)

n Falls nicht schon beantwortet: Finden Sie, |hr (uber-
geordnet es) Unternehmen, aber auch speziell der GG
Betrieb, tragt/tragen etwas/viel dazu bei? Und Sie
personlich, In Ihrer Position?

2.4 Nur Verpfl egungsendanbi eter: WAs bedeutet es fur Ihren GG
Betrieb, keine schweizweit gultigen Qualitatsstandards far
die GG zur Verfigung zu haben?



Tei

3.

1

= Spont anr eakt i onen

3: Vorstellungen/ Mei nungen zu Qualitatsstandards und Um
setzung in der Praxis

Interviewerln rekapituliert kurz die rel evanten Faktoren
der Qualitatsstandards (Zusamrenfassung der Qual it ats-

st andards wurde den Expertlnnen vor Interviewermn zuge-
stellt).

Si e haben ja von uns ein Dokunent erhalten mt einer Zu-
samenf assung von Qual it atsstandards — was denken Sie dar-
uber, haben Sie gedacht, als Sie die angesehen haben?

n Spont anr eakt i onen
Was | 6sen die Standards bei | hnen aus?

Al'l e fol genden Fragen mt W ederaufnahnme des schon fruher
Di skutierten besprechen! Punkte, die Wederhol ung sind,
nur kurz, zusamrenfassend beantworten!

" | nt eresse/ Moti vation zur Unsetzung?

Sind di ese Qualitatsstandards Uberhaupt notwen-
dig/wchtig far die GG Warunf

" Wer ist alles verantwortlich fiar die Ursetzung von
Qual it atsstandards in der GG?

Ware eine Unsetzung in Koll ektivverantwor -

t ung/ Branchenver pflichtung zu winschen oder ist es
di e Ei genverantwortung/ Sel bstverpflichtung ei nzel ner
GG Betriebe resp. deren Ubergeordneter Unternehnen
und Zulieferer, oder auch der Konsumenten? Warunf

" Sind gesetzliche Vorschriften / eine staatliche Rege-
| ung not wendi g?

Falls ja: Warunf

Fall s nein: Warum nicht? Waren eher teilweise gesetz-
Iiche Vorschriften sinnvoll (z.B. Festlegung von
Kernkriterien, aber welche)? Oder kénnte man vi el mehr
auf eine vollstandige Freiwilligkeit bei der Unmset-
zung bauen?

" Was versprechen Sie sich von einer Ursetzung dieser
Qualitatsstandards in I hrem GG Betrieb, aber auch in
| hrem Gber geor dnet en Unt er nehnmen ( Ver pf | egungsendan-
bieter) / in Ihrem Unternehnen (Zulieferer)?

" Haben Si e sol che bereits ungesetzt?

Falls ja: Warun? Was waren di e Hauptgrinde far die
Urset zung der getroffenen Massnahnen in | hrem (Uber -
geordnet en) Unternehmen resp. Ihrem GG Betrieb (z.B
Wet t bewer bsvorteil, zufriedenere, gesindere GG

Tei | nehnmende) ?



3.2 Was sind oder waren fur Sie w chtige Mtivationsfaktoren,
um (noch nmehr) Qualitatsstandards in | hrem (Ubergeordne-
ten) Unternehnmen resp. | hrem GG Betrieb unzusetzen?

n Spont anr eakt i onen

" Was waren ideal e Losungsansatze? We konnten di ese am
besten realisiert werden?

3.3 Was ist eher nicht unsetzbar?

" Spont anr eakt i onen
" Was sind nbgliche Hi nderungsgrinde oder Hemmschwel | en
bei der Unsetzung (z.B. finanziell, strukturell, feh-

| endes Know how/ I nt eresse) seitens | hres Ubergeordne-
ten Unternehnmens oder aber lhres GG Betriebs (Ver-
pfl egungsendanbi eter) / Ihres Unternehnens (Zuli efe-
rer) und wie wichtig sind sie?

3.4 Wer konnte lhrer Meinung nach die Unsetzung sol cher Qua-
litatsstandards kontrollieren?
= Spont anr eakt i onen
n Wer kanme am ehesten als Kontrollinstanz (Uberprifung
der Unsetzung) in Frage? Wen wirde man akzeptieren?

3.5 Wr haben vorher dariber gesprochen, ob und wel che Res-
sourcen Sie in |Ihrem Ubergeordneten Unternehnmen und/ oder
dem GG Betrieb (Verpflegungsendanbieter) / in |Ihrem Un-
ternehnmen (Zulieferer) einsetzen, um lhre Unternehnens-
phi | osophi e beziuglich gesundheitsfdrdernder GG unzuset -
zen. Brauchte es nun zuséatzliche spezifische Fachkrafte,
um die erwdhnten Qualitatsstandards in der Praxis unset-
zen zu koénnen/ zu begl ei ten?

" Spont anr eakt i onen

" Falls ja: Wer sollte das sein, welche Konpetenzen
nisste man haben?

" Fal | s nei n: Begrindung?

" We sieht es diesbezuglich mt einem Witerbil dungs-

bedarf aus? Falls Bedarf besteht, wo? Falls kein Be-
darf besteht, Begrindung.

3.6 We sahen lhre Erwartungen an die Komuni kation rund um
die Qualitatsstandards aus?

Spont anr eakti onen

= Wer soll von wem wel che Informationen erhalten (In-
halte in Bezug auf Organisation, Ernahrungsw ssen,
Massnahnmen, Angebote etc.)?



3.7

3.8

3.9

3.10

m In wel cher Form wiirden Si e das bevorzugen (Broschire,
I nternet, personliche Beratung usw. )?

We beurteilen Sie das aktuell vorliegende Dokunment als
Komuni kat i ons- I nstrunent formal und inhaltlich?

= Spont anr eakt i onen

Wr haben nun |é&anger Uuber nbgliche Standards in der GG
gesprochen und jetzt nbchte ich Ihnen dazu noch kurz et-
was zeigen: Interviewerin zeigt das Fourchette Verte Lo-
go, das auf der Wbsite in deutscher und franzdsi scher
Sprache zu finden ist. (Achtung: Fourchette Verte ist
kei ne Konkurrenz!) Konnen Sie mr dazu etwas sagen?

= Spont anr eakt i onen

" Was bedeutet das Logo? Kennen Sie das Logo? Konkrete
Er f ahrungen damt?

n Fal | s Fourchette Verte nicht bekannt: Erkl aren, dass

es in der F-CH das Fourchette Verte-Logo fir gesunde,
ausgewogene (équilibrée) Erndahrung in Restaurants

gi bt. WAs denken Sie dariber? (Achtung: der/die In-
terviewe soll das nicht als Konkurrenz/Kritik ver-
st ehen!)

st lhrer Minung nach die Vergabe eines Qualitatssie-
gel s/ Logos (we z.B. Fourchette Verte) oder eine Zertifi-
zierung eine Garantie fur einen hoéheren Gesundheitswert
der Verpfl egung?

" Spont anr eakt i onen

= Sollten oder durfen zertifizierte Nahrungsmttel -
speziell falls Garant fiur Gesundheit — nehr kosten,
umdamt die Wertschatzung bei den Endkunden zu stei -
gern (z.B. we eine Prem um Marke)? Werden si e dann
gl aubwir di ger? (Falls schon oben angesprochen, noch-
mal s kurz ansprechen.)

" Nur F-CH: Braucht es ein neues Logo fur die Quali-
t at sst andards zuséatzlich zum Fourchette Verte-Logo?

Falls Fourchette Verte bekannt ODER falls FV-Betrieb (F-
CH): Was kann man aus den Erfahrungen mt Fourchette Ver-
te far die Qualitatsstandards |ernen? (Achtung Intervie-
werln: Fourchette Verte ist keine Konkurrenz!?

n Spont anr eakt i onen
" Nur F-CH. Braucht es ein neues Logo fur die Quali-
t at sst andards zusatzlich zum Fourchette Verte-Logo?



3.11

3.12

3.13

Nur in der F-CH FuUhlt man sich in der F-CH isoliert vom
Schwei zer Verband fur Spital-, Heim und Geneinschafts-
gastronom e (SVG, der ausschliesslich in Deutsch komu-
niziert und somt vor allem die Deutschschweizer Branche
vertritt? Mdchte nman einen eigenen Verband fiur die F-CH
(Ver bands-Bedarf) oder die Zugehérigkeit zum SVG verstar-
ken?

= Spont anr eakt i onen

Bevor wr zur |letzten, zusanmmenfassenden Frage unseres
Gespraches kommen, ndchte ich | hnen noch etwas zeigen. Im
Vorfeld dieser Interviews haben wir mt Verpflegungsteil-
nehnmenden dber i hre Winsche und Bedirfni sse beziglich ge-
sundhei t sf 6rdernder GG gesprochen und ein paar konkrete
Vor schl &ge zusanmenget r agen

Interviewerln: Préasentation der Vorschl age aus den jewei -
I igen Bereichen (Business, Education, Care).

Spont anr eakt i onen

" Was halten Sie von di esen Vorschl agen?
Was ware davon unsetzbar in Ihrem GG Betrieb (Ver-
pfl egungsendanbi eter) / in | hrem Unternehmen (Zulie-
ferer)? Migliche Losungsansatze?

" Und was wéare eher schw erig unsetzbar? Warunf

Kommen wir zum Abschl uss unseres Gesprachs, nochmal s ganz

kurz nbchte ich gerne von | hnen horen:

" Stichwort GG Was sind far Sie diesbeziuglich die
wi chtigsten Punkte/ Qptim e-
rungsnogl i chkeiten/ Probl ene? — bitte denken Sie an
all e Faktoren die eine GG betrifft.

" Stichwort gesundheitsfordernde GG Ver ant wor -
tung/ Mttel und Wege zu ei ner besseren, gesunderen
cer,
-> Qualitatsstandards? In der ganzen Schweiz? Ce-
setze?
-> Prognose: We sieht die Zukunft aus beziglich
der gesundhei t sf 6rder nden GG in der

Schwei z? Wrd/soll/kann sich etwas &andern?
-> Was nbchten Sie den Projektverantwortlichen far
die Qualitéatssandards mt auf den Weg geben?
-> G bt es zum Thena der gesundheit sfordernden GG
noch etwas zu sagen, das bi sher nicht erwihnt
wurde, | hnen aber als sehr wichtig erscheint?

Bedanken firs Gesprach und Verabschi edung.
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I nterviewerln: Begrissung, Dank fur Teil nahme am Projekt, Ver-
traul i chkeit zusichern.

Publitest interviewt verschi edene Fachpersonen und Institutio-
nen, die sich in ihremBeruf mt Fragen der Ernahrung ausei -
nander setzen. Es geht al so nicht darum einzel ne Personen oder
Institutionen zu ,kontrollieren“, sondern wir sind interes-
siert daran, die Meinungen von Expertlnnen zum Thema gesund-
hei t sf 6r der nde Genei nschaft sgastronom e zu hdren. (Interviewe-
rin: Qualitéatsstandards fur den Bereich GG werden erst im Ver-
| auf des Gesprachs konkret angesprochen.)

Teil 1. |ST-/SOLL-Zustand der gesundheitsf 6rdernden Genei n-
schaft sgastronom e

1.1 Ich nmichte mich mt Ihnen in diesem Gesprach uber gesund-
hei t sf or der nde Genei nschaftsgastronom e in der Schwei z un-
terhal ten. Wl che Bedeutung hat | hrer Meinung nach die GG
far die Gesundheit der Bevodl kerung im Al |l genei nen (Bezug
zu er nahrungsbedi ngt en Krankheiten, Probl ematik Uberge-
wi cht etc.)?

= Spont anr eakt i onen

Interviewerlin: Bitte imFol genden den Experten/die Expertin

i mmer nach den drei Bereichen Business, Education und Care

di fferenzieren |l assen und Antworten denentsprechend klar kenn-
zei chnen!

1.2 We wirden Sie aufgrund | hrer personlichen Meinung den
heuti gen | ST- Zust and der gesundheitsfordernden GG in der

Schwei z beschr ei ben?

= Spont anr eakt i onen
n G bt es Unterschiede in den Berei chen Busi ness, Care
und Educati on? Wl che und war unf

1.3 Und wie sieht fur Sie personlich der zukunftigen SOLL-
Zust and der gesundhei t sf 6rdernden GG in der Schweiz aus?

Spont anr eakt i onen

Was braucht es alles? Was ist dringend notwendi g?
W e kann nman das errei chen?

G bt es dabei Unterschiede in den Berei chen Business,
Care und Education? Wel che und war unf
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Wer ist Ihrer Meinung nach alles verantwortlich fir eine
gesundhei t sf 6r der nde GG? (Migliche Antworten aus der gan-
zen Bandbreite: Anbieter, Lieferanten, Mtarbeitende der
Mahl zei t enzuberei tung und -ausgabe, End-Kunden, Bund, Ge-
set zgeber, Ernahrungsfachl eute, Krankenkassen usw.)

" Spont anr eakt i onen

= Wer alles nimmt | hrer Meinung nach sei ne Verantwor -
tung wahr und wo gi bt es Schw eri gkeiten? Warunf

" Sehen Sie ndgliche Losungsansat ze?

Was konnen Sie in lhrer Position dazu beitragen?

" Spont anr eakt i onen

We schéatzen Sie personlich das I mage der GG bei den End-
kunden ei n?

Spont anr eakt i onen

Was sind positive | mage-Faktoren?

Was sind negative | nmage- Faktoren?

We kdnnte das | mage der GG | hrer Mei nung nach (noch)
ver bessert werden? (Mt gestnderer Kiche? Oder sind
andere Faktoren wichtiger, z.B. Anbiente etc.?)

" Falls offen fur Verbesserung: Optim erungsvorschl &ge
Fal | s Verbesserung probl emati sch: Erklarung warum

Wirden Sie sagen, dass das GG Angebot bzw. das betreffen-
de Image fur die End-Kunden sogar ein Entschei dungskrite-
riumfdr/gegen ei nen Arbeitgeber/eine Ausbil dungsst at -
te/ein Spital/Hei musw. sein kann?

Spont anr eakti onen

Falls ja: Erklarung und Details warum
Falls nein: Erkl&arung und Details warum
We konnte das in Zukunft aussehen?

2: Vorstellungen/ Mei nungen zu Qual it atsstandards

Si e haben ja von uns die Unterlagen zu den Qualitatsstan-
dards zugeschi ckt bekommen. (Interviewerln: Ev. kurz die
rel evanten Faktoren der Qualitatsstandards rekapitulieren
und das unfassende Dokunent vorl egen.)
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Was denken Si e daruber, haben Sie gedacht, als Sie die an-
gesehen haben?

= Spont anr eakt i onen
Was | 6sen di ese Standards bei | hnen aus?
" Sind Sie personlich an einer Ursetzung der Qualitats-

standards interessiert? Besteht eine persoénliche M-
tivation zur Unrsetzung?

" Besteht Ihrer Meinung nach in der Branche Interesse
an der Unsetzung der Qualitatsstandards?

" Sind diese Qualitéatsstandards Uberhaupt notwendig fir
die GG? Warunf®

" Was ist wichtig an den Qualitatsstandards?

Was spricht Ihrer Meinung nach alles fir die Ursetzung
geei gnet er Massnahnen?

" Spont anr eakt i onen

" An wel che konkreten Massnahnmen denken Sie dabei ?

" Was sind alles Faktoren, wel che eine Ursetzung unter-
st ut zen?

Und wel che Grinde sprechen gegen ei ne Unset zung geei gne-
ter Massnahnmen?

= Spont anr eakt i onen
" An wel che konkreten Massnahnmen denken Sie dabei ?
" Was sind alles Faktoren, welche bei einer Unsetzung

i mWeg stehen kdnnten?

In der F-CH gi bt es das Fourchette Verte-Logo fir gesun-
de, ausgewogene (€équilibrée) Ernahrung: Interviewerin
zei gt das Fourchette Verte Logo, das auf der Wbsite in
deut scher und franzési scher Sprache zu finden ist. (Ach-
tung: Fourchette Verte ist keine Konkurrenz!) Konnen Sie
mr dazu etwas sagen?

" Spont anr eakt i onen

" Was bedeut et das Logo? Kennen Sie das Logo? Konkrete
Er f ahrungen damt?

" Falls bereits Erfahrung mt Fourchette Verte:

Wl che Bedeutung hat Fourchette Verte in der F-CH?

Sind I hrer Meinung nach Qualitéatsunterschiede fest-

stel |l bar bei diesen Restaurants im Vergleich mt an-

deren?

Was sind di e Reaktionen der End-Kunden (Restaurant-
Besucher) ?



Si nd Fourchette Verte-Angebote vergl ei chswei se teurer
al s andere? Begr undung?

G bt es weitere, konkrete Erfahrungen? Positi-

ve/ Negative?

Was kann man aus den Erfahrungen mt Fourchette Verte

far die Qualitatsstandards |ernen?

Was waren QOpti m erungsndgli chkeiten?

2.5 Ist lhrer Meinung nach die Vergabe eines Qualitéatssie-
gel s/ Logos (we z.B. Fourchette Verte) oder eine Zertifi-
zierung eine Garantie fur einen hdoheren Gesundheitswert
der Verpfl egung?

= Spont anr eakt i onen

= Sollten oder durfen zertifizierte Nahrungsmttel -
speziell falls Garant fiur Gesundheit — nehr kosten,
umdamt die Wertschéatzung bei den Endkunden zu stei -
gern (z.B. we eine Prem um Marke)? Werden si e dann
gl aubwir di ger? (Falls schon oben angesprochen, noch-
mal s kurz ansprechen.)

" Nur F-CH: Braucht es lhrer Meinung nach ein separates
Logo fir die Qualitatsstandards zusatzlich zum beste-
henden Logo von Fourchette Verte oder sollte man bes-
ser geneinsam - d.h. mt einem genei nsamen Logo —
auftreten? Warunf

Teil 3: Vorstellungen zur Einbettung der Qualitatsstandards im
Rahmen des ,Nationalen Programms Erndhrung und Bewegung
2008-2012“ ( NPEB)

In der Schweiz gibt es bereits das ,Nationale Programm Erné&h-
rung und Bewegung 2008-2012“: Interviewerln zeigt die NPEB-
Broschire und | asst den/di e Experten/ Expertin darin bl attern.

3.1 Konnen Sie mr dazu etwas sagen?

= Spont anr eakt i onen

" Sind Sie mt dem ,National en Programm Er ndhrung und
Bewegung 2008-2012“ vertraut?

= Wenn | nhal te ei ni germassen bekannt:

Konnten Si e sich eine Einbettung der Qualitatsstan-
dards in dieses Programm vorstellen?

Falls ja: We konnte ein solche Ei nbettung Ihrer Mei-
nung nach aussehen? Haben Si e dabei ganz konkrete Er-
wartungen? Falls ja: An wen? Und fir wen erwarten Sie
wel chen Nutzen?
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We konnte man | hrer Meinung nach die beteiligten Zel-
gruppen ( End-Kunden, Anbieter von GG Lieferanten usw.)
fir eine gesindere GG notivieren (Mtivatoren)?

= Spont anr eakt i onen
" Mogl i che Losungsvorschl age?

Und wo sehen Sie Hi ndernisse/Barrieren/Denotivatoren, bei
wel chen Zi el gruppen und warum ( Denoti vat oren) ?

" Spont anr eakt i onen
m Mogl i che Ver besserungsvorschl age?

Wer ist Ihrer Meinung nach alles verantwortlich fur die
Urset zung von Qual it atsstandards in der GG?

" Spont anr eakt i onen
Ware eine Unsetzung in Koll ektivverantwor -
t ung/ Branchenver pflichtung zu winschen oder ist es
di e Ei genverantwortung/ Sel bstverpflichtung des Anbie-
ters, einzelner GG Betriebe, oder auch der Konsunen-
ten? War unf

We sehen Sie Ihre eigene Rolle bei der Unsetzung der
St andar ds?

= Spont anr eakt i onen

. Nur bei Ausbildnerlnnen: We sehen Sie Ihre Rolle? In
Zusamrenarbeit mt Partnern oder sel ber verantwort-
[ich? Warunf

Wer sollte Ihrer Meinung nach kontrollieren, ob die Un
setzung kl appt und ob Richtlinien eingehalten werden?

" Spont anr eakt i onen

" We sollte das konkret gemacht werden?

m Wl che rechtlichen Bestinmungen gi bt es dabei zu be-
achten?

We sollte Ihrer Meinung nach mt den beteiligten Ziel-

gruppen konmmuni ziert werden (formal, inhaltlich)?
" Spont anr eakt i onen
" Unt er schei den sich di e Bedirfnisse der Zielgruppen?

Wenn ja, worin?



3.8

3.9

m We beurteilen Sie das aktuell vorliegende Dokunent
zu den Qualitatsstandards al s Konmuni kati ons-
Instrunent formal und inhaltlich?

Was ist positiv? W gi bt es noch Verbesserungsnig-
i chkei ten? Wl che?

Bevor wir zur letzten, zusamenfassenden Frage unseres

Cesprachs kommen noch eine letzte Frage zu den Qualitéats-

standards: Braucht es fir eine erfol greiche Unsetzung von

Qual i t &t sstandards | hrer Meinung nach noch zuséatzlich ir-

gend etwas, was Sie bis jetzt noch nicht angesprochen ha-

ben?

= Spont anr eakt i onen
" Braucht es zusat zliche Ausbil dungsangebote? Wnn j a,
wel che?

Kommen wir zum Abschl uss unseres Gesprachs und damt zu
ei ner Prognose: We sieht |Ihrer Meinung nach di e Zukunft
aus beziglich der gesundheitsfordernden GG in der
Schwei z?

" Spont anr eakt i onen

" Wrd/soll/kann sich etwas andern?

" Nur Vertreterln BAG Welchen Einfluss auf die Ver-
pfl egungsfi nanzi erung erwartet nman von der Ei nf Uhrung
von Fal | pauschal en i m Berei ch Care? Darf diese die
Urset zung von gesundhei t sf rder nder Er ndhrung ver hi n-

dern?

" Was ndchten Sie den Projektverantwortlichen fir die
Qual it at sstandards mt auf den Weg geben?

m G bt es zum Thema der gesundhei t sf 6rdernden GG noch

etwas zu sagen, das bisher nicht erwahnt wurde, |hnen
aber als sehr wichtig erscheint?

Bedanken firs Gesprach und Verabschi edung.
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Moder at or I n: Begridssung der Teil nehnenden, Dank fur Teil nahnme
am Projekt, Einleitung zum Thema G uppendi skussi on, Erkl &@rung
der Spielregeln (z.B. unterschiedliche Meinungen zul assen!),
Sicherstel lung der Anonymitéat, Erklarung zu Kanera und Uber -
tragung i n Nebenraum

Nur G uppe Education im Schulunfeld: Eltern und Lehrerlnnen
wer den von Moderatorln gebeten, in dieser D skussion sowohl

i hre eigene Meinung als auch diejenige ihrer Kin-

der/ Schil erl nnen zu vertreten (aufgrund konkreter Erfahrungen
und/ oder projektiv).

Teil 1: Bedeutung der Ceneinschaftsgastronome (=G5 i m per-
sonlichen Alltag (Dauer: ca. 40 Mn.)

1.1 We Sie aus dem Rekrutierungsgesprach w ssen, geht es in
der heutigen Diskussion um das Thema , Verpfl egung in der
CGenei nschaftsgastronom e“, d.h. in der Mensa bzw. Be-
triebs- oder Personalrestaurants. Um Sie aber zuerst ein
bi sschen kennen zu lernen, nennen Sie mr bitte: Ihre/n
Ber uf / Schul e/ Ausbi | dungsstatte, Branche/Firma, in welcher
Sie tatig sind und sich verpflegen (bei El-
tern/ Lehrerl nnen der G uppe Education: Alter ihrer Kin-
der/ Schil er).

n All e Teil nehnenden aussern sich

1.2 Nun interessiert es mch zu erfahren, wie I hr personli-
cher Ernahrungs-Alltag aussieht, d.h. wo tberall verpfle-
gen Sie sich nornmal erwei se (zu Hause, unterwegs, am Ar-
beitsort/in der Schul e/ Ausbil dungsstatte usw.) und w e
unt erschei det sich I hre Erndhrung in der GG von derjeni-
gen bei | hnen zu Hause?

n Al'l e Teil nehnenden aussern sich

1.3 Bleiben wir nun beim Thema Verpflegung in der Cenein-
schaft sgastronom e: Denken Sie an Ihren Alltag und die
Ver pfl egung in der Mensa, dem Betri ebs-
/ Personal restaurant. Was fallt | hnen dazu spontan alles
ein?

" Spont anr eakti onen (Mbderatorln sammelt so viele Ce-
danken und Motive auf der Spontanabene wi e noglich.)

" W e sieht die Ausser-Haus-Verpflegung i m Geschaft/der
Ausbi | dungsst atte konkret aus?

" Wl che Bedeutung hat di e Ausser-Haus- Ver pfl egung i m
Geschaft/der Ausbil dungs-statte?
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" Was i st bei der Ausser-Haus-Verpfl egung besonders
w chtig? Was weni ger? (Moderatorln: Wer macht sich
Uber haupt Gedanken zum Thema gesindere Ernahrung in
der GG?)

n Was alles ist positiv, entspricht den Erwartungen und
was i st negativ, unbefriedi-gend? (Beschreibung der
| ST-Situation; Mderatorln notiert Inputs der Ziel-
per sonen auf Flipchart.)

Schildern Sie mir doch bitte, wie bei Ihnen persénlich
der Entschei dungsprozess an der Spei senausgabe (an der
Theke, am Buffet etc.; Mderatorin: siehe Anhang Quali -
t at sst andards: Ausgabesystene) abl auft?

= Spont anr eakt i onen

" Was sind dabei alles Entscheidungskriterien (G uscht,
Hunger, Preis, Kalorien usw)?

" Wl ches Kriteriumist das Entschei dende?

" We ist das bei Ihren Koll egi nnen und Kol | egen, was

essen di e und war unf

We ist eigentlich I hrer Meinung nach das | mage der Ver-
pfl egung in der Mensa, dem Betriebs-/Personal restaurant?

= Spont anr eakt i onen

" We kann man di eses | nage beschrei ben? (Adjektive
(z.B. nodern, altnodisch, gemitlich, einfach), Bil-
der, Stimmungen usw. )

" Sind alle Mensen/ Restaurants gl eich oder gibt es Un-
terschi ede?

" Was wirkt sich alles positiv auf das I mage aus (z.B.
gunstig, viel Abwechslung)?

m Und was wirkt sich alles negativ auf das | nage aus
(z.B. Masse, ,Einheitsbrei®)?

" Was hort man di esbeziglich von Kol |l egl nnen?

" War das GG Angebot ein Entschei dungskriteriumfar
di esen Arbeitgeber/di ese Ausbil dungsstatte?

We konnte di e Ausser-Haus-Verpflegung | hrer Mei nung nach
ver bessert werden? G bt es konkrete Opti m erungsnigli ch-
keiten (z.B. mehr Auswahl, frischere/gesundere Produkte)?
Fehlt etwas? (Beschrei bung der SCOLL-Situation; Mbderato-
rin notiert Inputs der Zielpersonen auf Flipchart)?

Spont anr eakt i onen

" G bt es weitere personliche Winsche, Bedirfnisse,
Vor st el l ungen rund um den Ernahrungs-Alltag i m Ge-
schaft/der Ausbildungsstatte (schnell, gunstig, Ab-
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wechsl ung, Ot der Begegnung, Kommuni kation, Anbiente
usw. ) ?

2: Bedeutung Thema Erndhrung/ Gesundheit (Dauer: ca. 30

Fal Il s noch nicht spontan thematisiert: Kommen wir nun zum
Thema Erndhrung: Was verstehen Sie personlich unter ,ge-
sunder Ern&ahrung® bzw. was bedeutet fur Sie ,gesund* und
,ungesund“ ?

= Spont anr eakt i onen

" Wl chen Stellenwert hat fiar Sie personlich eine ge-
sunde Erndhrung (zu Hause, unterwegs, am Arbeits-
ort/in der Schule, Ausbildungsstéatte usw.)?

" Wl che Bedeutung hat |hrer Meinung nach die Ernahrung
far di e Gesundheit der Bevol kerung im Al | genei nen
(Bezug zu ernahrungsbedi ngt en Krankheiten, Probl ema-
ti k Ubergew cht)?

= Wer ist Ihrer Meinung nach alles dafir verantwort-
l'ich, dass man sich gesunder erndhrt (jede/r sel ber,
Lehrer/El tern, Schil erlnnen, GG Anbieter, Lieferan-
ten, Kontrollstellen usw.)?

" Was erwartet man di esbeziuglich von den Anbietern von
GG?

Gemass der Schwei zeri schen Gesell schaft fur Ernahrung
(SGE) wird unter gesunder bzw. gesundheitsfordernder Er-
nahrung ei ne ausgewogene, bedarfsgerechte Ernahrung auf
Basi s der SGE-Lebensm ttel pyram de verstanden (Intervie-
werin: Erl &uterung der Enpfehlungen zum gesunden und ge-
nussvol | en Essen/ Tri nken der SCE auf Basis der Lebensnit-
tel pyram de: Ausgewogene M schkost, ausrei chende Zufuhr
von Energie etc.).

m Wer wirde von sich sel ber sagen, dass sie/er sich in
der GG schon gesund bzw. ausgewogen gendss den Enp-
fehl ungen der SGE erndhrt?

(Moderatorlin zahlt die aufgestreckten Hande fir ,ge-
sunde Erndhrung“.)

m Und wer nochte sich in der GG eigentlich gesunder
bzw. ausgewogener erndhren als bisher, ist also be-
reit, etwas am ei genen Verhalten zu andern?
(Moderatorln zahlt die aufgestreckten Hande fur ,be-

reit zur Veréanderung")
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= Und wer nbchte an seiner Erndhrung in der GG nichts
andern, auch wenn man vielleicht nicht unbedi ngt ge-
sund bzw. ausgewogen isst, d.h. wer nbchte nicht un-
bedi ngt auf Gesundheit achten und nbchte das auch so
bel assen?
(Moderatorln zédhlt die aufgestreckten Hande fir ,so
bel assen®)

Jetzt interessiert es mch von denjenigen, die sich ei-
gentlich gerne gesunder bzw. ausgewogener erndhren wir -
den, zu erfahren, was Sie denn notivieren kénnte, sich
gesunder bzw. ausgewogener zu erndhren?

" Spont anr eakti onen (Was ist nmit denjenigen, die nichts
andern wol | en? G Unde?)
" Mogl i che Motivatoren: Preisreduktion fur , Gesundes®,

separate Theke fir Gesundes, Punkte sammel n und ge-
W nnen usw.

m Mogl i che Denotivat oren: Gemise schnmeckt nicht, von
Gesundemwi rd man nicht satt, einfallslose Cerichte,
Zu teuer usw.
(Moderatorln notiert Inputs der Ziel personen auf
Fl i pchart.)

Hat sich Ihre Sichtweise beziglich gesunder Erndhrung in
der Vergangenheit veréandert, d.h. wie hat man friher ge-
dacht im Gegensatz zu heute (z.B. haben jungere Schil e-
rinnen andere BedlUrfnisse als altere)?

" Spont anr eakt i onen

| nfornmati onsverhalten: We und wo informert man sich
Uber gesunde Ernahrung? Winscht man Standards, Richtli-
ni en, Logos, Gitesiegel bei der GG?

= Spont anr eakt i onen

" Wer sol | Uber gesunde Ernahrung informeren (z.B. GG
Betri ebe sel ber, BAG? In welcher Form (z.B. Broschu-
ren, Internet)?

" Ware man bereit, fir zertifizierte GG Angebote mt
Logo nehr zu bezahl en?
m Nur F-CH. Kenntnis und Bedeutung des Fourchette Ver-

te-Logos in der Zielgruppe? (Mderatorin zeigt Logo,
das auf der Website in deutscher und franzdsischer
Sprache zu finden ist, und gi bt kurze Erkl arung. Ach-
tung: Fourchette Verte ist KEI NE Konkurrenz!)

= Nur F-CH. G bt es konkrete Erfahrungen mt Fourchette
Verte-zertifizierten GG Betrieben? Positi-
ves/ Negati ves?



PAUSE (Dauer: ca. 10 Mn.)

Teil 3: Di skussion Qualitatsstandards und Wrkshop (Dauer: ca.
40 Mn.)
3.1 Imletzten Teil unserer D skussion nichte ich | hnen nun

| deen und Vorschl age vorstellen, w e gesundheitsfordernde

GG konkret aussehen konnte.

Moderatorlin stellt rel evante Faktoren gesundheitsfdrdern-

der GG aus Sicht von ,Good practice-

Genei nschaft sgastronom e“ und der Forschungsgruppe vor und

| &sst di ese von der G uppe konmmentieren/di skutieren

= Spont anr eakt i onen

" I nt eresse/ Motivation zur Unsetzung i m personlichen
Ver pf | egungs- Al | t ag?

n Braucht es diese Qualitatsstandards in der GG?

" G inde, wel che far die Urset zung gesundheit sf 6rdern-
der Ernahrung in der GG sprechen? (Mderatorin: Zu-
er st Spont anreakti onen abwarten, dann mt Bei spielen
nachst it zen, z.B. bessere Arbeits-/Lernleistung durch
gesunde Ernahrung)

m G unde, wel che gegen ei ne Unsetzung in der GG spre-
chen? (Moderatorin: Zuerst Spontanreakti onen abwar -
ten, dann mt Beispielen nachstitzen, z.B. finanziel-
| e, strukturelle Barrieren)

" Was wird imeigenen Betrieb/der eigenen Schu-
| e/ Ausbi | dungsst @tte konkret bereits mt Hinblick auf
gesundhei t sf 6r der nde Erndhrung ungeset zt, angeboten?

" Er f ahrungen: Positives/ Negatives?

= Nur F-CH: Braucht es zusatzlich zu Fourchette Verte
ein neues Logo fur die Qualitatsstandards oder ware
das zu viel?

3.2 Workshop: Versuchen wir nun, das alles, woruber wir bis

j etzt gesprochen haben, zusamrenzufligen. Dafldr kdnnen Sie
sich in zwei Guppen zusanmensetzen und genei nsam ei ne

.1 deal e* Ver pfl egungssi tuation (bezlglich Preis/Leistung,
Qual itat, Abwechslung, Spass, Gesundheit bzw. Ausgewogen-
heit, Anbiente, Art des Schopfens usw.) erarbeiten.

Gruppenzusammenset zung: Zi el personen werden von Moder at o-
rin in die Guppen ,gesund ernahren“ bzw. ,so bel assen®
und ,bereit zur Veranderung“ eingeteilt.
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Bitte notieren Sie auf Karten alles, was Sie zu einer ge-
sunderen bzw. ausgewogeneren Ernahrung gemass den Enpfeh-

| ungen der SGA (auf Basis der Ernahrungspyram de) in der
Mensa/ dem Rest aurant notivieren kénnte in griun und was Sie
al s denotivierend enpfinden in rot. (Anschliessend di sku-
tieren wir lhre |Ideen genei nsam und versuchen, daraus so
konkrete Vorschl d&ge wi e noglich abzuleiten.)

Moder atorl n handi gt bei den Gruppen Karten und Schrei bzeug
aus und steht den G uppen fiur Fragen bzw. zur Unterstit-
zung zur Seite.

Schl ussrunde: Tragen wir jetzt zusamen, was Sie erarbei-
tet haben (Mderatorln gruppiert erl auternd Thenmen, no-
tiert konkrete Ideen fir Motivatoren und Denotivatoren auf
Fl i pchart; H nweis fur Mderatorin: Bitte Foto von Flip-
chart machen!).

Nun ndchte ich die gesammelten roten und grinen Stichworte
nochmal s gew cht en:

Si e haben alle 5 grine und 5 rote Punkte vor sich auf dem
Tisch liegen. Bitte verteilen Sie diese nun auf dem Flip-
chart und geben Sie jenen lIdeen fir Mtivatoren, die Sie
personlich als besonders notivierend fur gesiundere Ernah-
rung in der Mensa/dem Restaurant erleben, besonders viele
grine Punkte. Mt den roten Punkten kennzei chnen Sie nach
dem gl ei chen System jene Ideen fur Denotivatoren, die Sie
personlich als besonders denotivierend enpfinden. Sie kon-
nen di e genannten | deen also durch die Anzahl Punkte ge-
wi cht en.

Genei nsanme Betrachtung des Ergebni sses, Kommentar der

G uppe?

Zum Schl uss wirde ich gerne von | hnen erfahren, ob Sie nun
zukunftig bereit waren, Ihr Verhalten in R chtung einer
gesunderen Ernahrung in der GG zu andern? Bitte fihlen Sie
sich ganz frei, mr ehrlich zu antworten! We sieht es
jetzt mt der Bereitschaft aus, etwas am ei genen Verhalten
zu andern? Wer ware bereit, zukinftig etwas im eigenen Er-
ndhrungsverhalten in der GG zu ver&ndern? (Mderatorln
zahlt die aufgestreckten Hande fur ,bereit zur Verande-
rung“ und vergleicht das Resultat mit denjenigen vor dem
Wor kshop. )

Begr indung von j eder einzel nen Person in der G uppe:

" Warum wirden Si e zukunftig etwas verandern?
= Warum wirden Si e zukunftig nichts verandern?



Mocht e j emand dem Gesprach noch etwas anfigen? Dann viel en
Dank furs Mtmachen

Verteilen der Incentives und Verabschi edung.
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I nterviewerln: Begrissung, Dank fur Teil nahme am Projekt, Ver-
traul i chkeit zusichern.

W chti ge Annmerkungen vor demlInterview fur die interviewe
Per son:

Publitest interview verschi edene Personen in verschi edenen
Spi t &l er n/ Hei men/ Seni or enresi den-zen. Es geht al so nicht dar-
um eine einzelne Institution zu ,kontrollieren“, sondern ein-
fach darum Erfahrungen und Bedlrfni sse von Bewohner| n-

nen/ Pati ent | nnen/ Betreuer |l nnen usw. zu sanmel n.

Wrd das Interview mt Betreuungspersonen/ Angehori gen gefiihrt,
wer den di ese gebeten, primar di e Mei nungen der Bewohnerl n-
nen/ Pati entlnnen zu vertreten. Ei gene Meinungen von Betreungs-
per sonen/ Angehéri gen werden von Interviewerln speziell gekenn-
zei chnet.

Teil 1: Bedeutung der Ceneinschaftsgastronome (=G5 i m per-
sonlichen Alltag imHeinlin der Seniorenresidenz/im Spital

1.1 Ich nbchte mch mt Ihnen tGber Ihren Alltag hier im
Heimin der Seniorenresidenz/im Spital unterhalten und
zwar interessiert es mch, we das hier so ist mt der
Ver pf | egung, den Mahl zei ten, dem Essen?

= Spont anr eakt i onen

" Was gi bt es sonst noch alles zu erzahl en zum Thema
der Verpflegung hier?

" W nehnen Sie in der Regel die Mhlzeiten ein?

Begriffserkldarung durch Interviewerlin: Das, wovon wr jetzt
gesprochen haben - also die Verpflegung, das Essen, die Mhl -
zeiten im Heinlder Seniorenresidenz/im Spital und das ganze
Drunmherum — nennt nman auch Genei nschaftsgastronon e

1.2 Welche Bedeutung hat die GG fur Sie personlich hier im
Spital, imHeim in der Seniorenresidenz? (Interviewerln:
Hat man das Gefihl, dass die GG etwas zur , Gesundwer dung”
oder ,Aufrechterhaltung der Gesundheit® beitréagt?)

= Spont anr eakt i onen



1.3 Was ist I hnen dabei besonders wi chtig? Was weniger (z.B

1

1.

4

Prei s/ Lei stung, Abwechslung, etwas Feines essen, Ot der
Begegnung, Konmuni kati on)?

= Spont anr eakt i onen

Was alles ist positiv, entspricht den Erwartungen und was
i st negativ, unbefriedigend? (Beschrei bung der | ST-
Si tuation)

" Spont anr eakt i onen

We ist das hier: Konnen Sie auswahl en, was Sie essen und
trinken nbchten?

Wenn ja: Schildern Sie doch bitte, wie bei |hnen person-
l'ich der Entschei dungsprozess bei der Verpflegung im

Hei min der Seniorenresidenz/im Spital ablauft.

Spont anr eakti onen
" G bt es Auswahl nogli chkeiten beim Menu? Sind Sie da-
mt zufrieden?

n Worauf achten Sie, wenn Sie | hr Essen auswahl en
(d uscht, Hunger, korperliche Verfassung, Kalorien
Usw. ) ?

n Was essen Sie normal erwei se?

. We ist das bei anderen Bewohnerl n-

nen/ Pati ent | nnen/ Bet r euer | nnen?

1

1

7

We ist eigentlich I hrer Meinung nach das | mage der Ver-

pflegung im Spital, imHeim in der Seniorenresidenz?

= Spont anr eakt i onen

" We kann man di eses | nage beschrei ben) (Adjektive
(z.B. nodern, steril, genutlich, einfach), Bilder,
Gef Uhl e usw.)

" Denken Sie, dass es Unterschi ede zwi schen verschi ede-

nen Spital ern/ Hei men/
Seni or enr esi denzen gi bt ?

" Was wirkt sich alles positiv auf das |Image aus (z.B.
gesundes Essen, viel Abwechslung)?

m Und was wirkt sich alles negativ auf das | nage aus
(z.B. ,Einheitsbrei“)?

m Was horen Sie diesbeziglich von anderen Bewohner| n-

nen/ Pati ent | nnen/ Betreuerl nnen?

We konnte die Verpflegungssituation imHeinin der Seni-
orenresidenz/im Spital |hrer Meinung nach verbessert wer-
den? G bt es konkrete Optim erungsnidglichkeiten (z.B



mehr Auswahl, frischere/gestndere Produkte)? Fehlt etwas?
(Beschrei bung der SOLL-Situation)

= Spont anr eakt i onen
G bt es weitere personliche Winsche und Bedirfni sse
i m Zusamrenhang mt der GG (z.B. Abwechslung, Ot der
Begegnung, Anbi ente, Kommuni kati on)?

Teil 2: Bedeutung Thenma Erndhrung/ Gesundheit

2.1 Falls noch nicht spontan thematisiert: Komen wir nun zum
Thema Erndhrung: Konnen Sie mr sagen, was Sie personlich
unter ,gesunder Ernahrung“ verstehen?

= Spont anr eakt i onen
" Was bedeutet fir Sie denn genau ,gesund” und ,unge-
sund“ ?

2.2 We wichtig ist I hnen personlich gesunde Ernahrung?

" Spont anr eakt i onen

2.3 Gemass der Schwei zerischen Gesellschaft fur Ern&hrung
(SGE) wird unter gesunder bzw. gesundheitsfordernder Er-
nahrung ei ne ausgewogene, bedarfsgerechte Ernahrung auf
Basi s der SGE-Lebensm ttel pyram de verstanden (Intervie-
werin: Erl &uterung der Enpfehlungen zum gesunden und ge-
nussvol | en Essen/ Tri nken der SCE auf Basis der Lebensnit-
tel pyram de: Ausgewogene M schkost, ausrei chende Zufuhr
von Energie etc.). Wirden Sie von sich sagen, dass Sie
sich hier gesund bzw. ausgewogen geméass den Enpfehl ungen
der SGE ernadhren?

" Spont anr eakt i onen
" Waren Sie bereit, Ihr Verhalten zu andern und sich
hi er (noch) gesinder bzw. ausgewogener zu ernahren?

2.4 We wichtig ist die Erndhrung | hrer Meinung nach in Bezug
auf | hr ,Gesund-Bl ei ben*/ , Gesund-Wrden* hier im
Hei n Spi tal / der Seni orenresi denz usw. ?

" Spont anr eakt i onen

" Und wel che Bedeutung hat | hrer Meinung nach die Er-
ndhrung fir die Gesundheit der Bevél kerung im Al l ge-
nei nen? (Bezug zu erndhrungsbedi ngten Krankheiten,
Uber gewi cht etc.)?
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Was konnte Sie denn notivieren, sich hier gesinder zu er-
nahren (z.B. Preisreduktion fir ,Gesundes”, nehr Auswahl,
Punkt e samrel n und gew nnen) ?

= Spont anr eakt i onen

Was wirkt eher denotivierend (z.B. Gemise schneckt nicht,
einfall sl ose Gerichte, zu teuer)?

" Spont anr eakt i onen

Hat sich Ihre Sichtweise beziglich gesunder Erndhrung in
der Vergangenheit verandert, d.h. w e haben Sie friuher
gedacht im Gegensatz zu heute?

= Spont anr eakt i onen

Wer ist denn I hrer Meinung nach alles verantwortlich da-
far, damt man sich gesinder ernahrt (Jede/r sel ber,
Heim/Spitalleitung, Betriebsleiter/in der GG Kichen-
chef/in, Produktionsleiter/in, Lieferanten, Kontrollstel-
| en, Gesetzgeber usw.)?

= Spont anr eakt i onen
" Ev. Gegenuberstellung der Sichtwei sen von Bewohne-
ri n/ Bezugsper son

Was erwarten Sie bezuglich dieser Verantwortung von den
Anbi etern von GG hier im HeiniSpital/der Seniorenresidenz
usw. ?

" Spont anr eakt i onen

" Konnen Sie sich hier so gesund erndhren, wie Sie es
nmbcht en?

" Fehlt etwas, konnte man etwas besser machen?

m We ist das bei den anderen hier im Hei m Spital/der
Seni orenresi denz, was essen die und warunf

| nformati onsverhalten: We und wo inform eren Sie sich
Uber gesunde Ernéahrung?
= Spont anr eakt i onen
" Wer sol | Uber gesunde Erndhrung informeren (z.B.
Spi tal / Hei M Resi denz sel ber, BAG ? In wel cher Form
(z.B. Broschiuren, Internet)?
Winschen Sie sich Standards, Richtlinien, Logos, Gitesie-
gel bei der GG?
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Spont anr eakti onen

= Ware man bereit, fiur zertifizierte GG Angebote (mt
Logo) in einem Hei m Spital/einer Seniorenresidenz
mehr zu bezahl en?

= Nur F-CH:. Ist Fourchette Verte ein Begriff? (Inter-
viewerln ev. Logo zeigen, das auf der Wbsite in
deut scher und franzési scher Sprache zu finden ist)
Bekannt heit ? Bedeutung des Logos? Konkrete Erfahrun-
gen mt Logo? (Achtung: Fourchette Verte ist keine
Konkurrenz!)

3: Diskussion Qualitatsstandards und ,ideale* Verpfle-
gungssi tuation

Imletzten Teil nbchte ich I hnen nun I deen und Vorschl age
vorstell en, w e gesundheitsfdrdernde GG konkret aussehen
koénnt e.

Interviewerln stellt rel evante Faktoren gesundheit sf or-
dernder GG aus Sicht von , Good practice-

CGenei nschaft sgast ronom e“ und der Forschungsgruppe vor und
| &sst di ese von der Ziel person kommenti eren.

= Spont anr eakt i onen

" I nt eresse/ Motivation zur Unsetzung i m personlichen
Er ndhrungs-Al |l tag i m Hei nl Spi tal /der Seni orenresi -
denz?

Braucht es I hrer Meinung nach sol che Qualitéatsstandards in
der GG imHeim Spital/der Seniorenresidenz?

" Spont anr eakt i onen

" G inde, wel che far die Urset zung gesundheit sf 6rdern-
der Ernahrung in der GG sprechen?

" Grinde, wel che gegen ei ne Unsetzung sprechen?

Was wird hier imHeimSpital/der Seniorenresidenz bereits
i mH nblick auf gesundheitsfordernde Ernahrung ungeset zt,
angebot en?

= Spont anr eakt i onen

" Er f ahrungen: G bt es Positives/ Negatives zu berich-
ten?

= Nur falls Fourchette Verte bekannt: Braucht es zu-

satzlich zu Fourchette Verte ein neues Logo fir die
Qual it ats-Standards oder ware das zu viel?



3.4 Zum Abschl uss ntchte ich gerne, dass Sie versuchen, aus
dem Besprochen eine fur Sie personlich ,ideale“ Verpfle-
gungssituation hier imHeim Spital/der Seniorenresidenz
zu beschrei ben (Preis/Leistung, Qualitat, Abwechsl ung,
Spass, Gesundheit usw. )!

= Spont anr eakt i onen

" Was alles notiviert, sich gesunder zu ernahren (z.B
besseres Kor pergefihl)?

" Was wirkt eher denotivierend (z.B. duscht auf Unge-
sundes) ?

3.5 Welche konkreten Vorschl &ge fir ei ne gesundheitsfdrdernde
GG i m Hei nf Spi tal/der Seniorenresidenz kdnnen wir nun dar -
aus abl eiten?

" Spont anr eakt i onen

3.6 Zum Schl uss unseres Gesprachs wirde ich nun gerne von | h-
nen erfahren, ob Sie nun zukinftig bereit waren, |hr Ver-
halten in Ri chtung ei ner gesinderen Erndhrung hier im
Hei n1 Spital /der Seniorenresidenz zu andern? Bitte fuhlen
Sie sich ganz frei, mr ehrlich zu antworten!

= Warum wirden Si e zukunftig etwas verandern?
= Warum wirden Si e zukunftig nichts verandern?
Mochten Si e dem Gesagten noch etwas anfigen? Dann vi el en Dank

firs Mt machen!

Ausgabe I ncentive und Verabschi edung.



Rest auration coll ective pronouvant |a santé

Qui de pour les entretiens avec | es experts du
segnent cible a: direction/ managenent

d entreprise/ institutions avec offres de RC
dans | es domai nes «Busi ness», «Educati on» et
«Car e»

Zurich, décenbre 2009

publitest — mafo concept GmbH
Sonneggstrasse 88 — Postfach — 8042 Ziirich vsms swiss

Téléphone +41 43 268 09 53 — Fax +41 43 268 09 55 asms interview institute®
www.publitest.ch — request@publitest.ch

Qualititsgarantie  Garantie de qualité  Garanzia di qualita

1


http://www.publitest.ch/�
mailto:request@publitest.ch�

Enquét eur/ euse: sal utations, renercienment pour |la participa-
tion au projet, assurer |la confidentialité des données.

Remar ques i nportantes avant |'entretien pour |a personne in-
terrogée:

Publ itest nmene des enquétes aupreés de différentes personnes de
différentes entreprises/institutions avec des offres de res-
tauration collective. Il ne s'agit donc pas de «contrdl er»
certaines personnes ou institutions, nais d entendre les avis
des décideurs dans ces entreprises/institutions sur |le thene
de la restauration collective pronmouvant |a santé. (Enquéteur:
La RC pronouvant | a santé/les standards de qualité pour |e do-
mai ne de |a RC seront concreétenent nentionnés pendant |'entre-
tien, pas avant.)

lere partie: Informations sur |’ entreprise/l’institution qu
offre de la restauration collective /philosophie / stratégie
d entreprise

1.1 Pour commencer cet entretien a propos des RC, je désire-
rais recueillir quelques informations a propos de votre
entreprise/institution:

u Nonmbre de col | aborateurs/d’ écoliers/de résidents etc.
dans votre entreprise/institution?
" Nonbre de participants aux repas de RC dans

| "entreprise — donc restaurant du personnel ou res-
taurant d entreprise, restaurant universitaire, cui-
sine d hépital ou de foyer, nmenus de mdi etc. — en
nmoyenne par jour?

" Ofre de RC dans |’ ensenbl e de
| "entreprise/l’institution: Conbien de cuisi-
nes/restaurants universitai-
res/restaurants/cafeterias/autonates a nourriture
etc. ? Y a-t-il de la restauration partielle/totale
etc. ?

1.2 Pouvez-vous ne décrire briéevenent |es participants aux
repas concernant |eur age, |eur sexe, |eurs besoins,
| eurs habitudes etc. ? (Enquéteur: Y a-t-il p.ex. plus
d’ hormes, de femmes, un travail éprouvant physiquenent ou
le contraire; de quoi ont besoin |les enfants, |es jeunes
etc.)

n Lai sser décrire succinctenent
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" Y a-t-il quel que chose de particulier dans ce contex-
te qu' il est intéressant de nentionner?

Sel on vous, quels sont |es besoins des clients finaux de
| a RC dans votre entreprise/ votre institution?

Réact i ons spont anées

Est-ce que ces souhaits et besoins sont sondés?
Si oui: Commrent exactenent?

Si non: Pourquoi pas?

Sel on vous, est-ce que la RC nourriture est un él énent

i mportant pour l|la satisfaction et la santé (dans |e do-
mai ne Care en plus: « pour le rétablissenment ») des par-
ticipants aux repas dans votre entreprise/ votre institu-
tion?

" Réact i ons spont anées

Iriez-vous méne jusqu'a dire que votre offre de RC est un
critere de décision en faveur de votre entrepri-
se/institution | orsque quelgu un choisit son em

pl oyeur (Busi ness) / son centre de formation (Education) /
son hopital (Care)?

Réact i ons spont anées
Si oui: Explications et détails pourquoi
Si non: Explications et détails pourquoi

Venons-en mai ntenant a | a phil osophie de votre entreprise
spéci al enent concernant |le thenme de |a nourritu-

re/ cui sines collectives: qu’ est-ce que vous pouvez dire

| a- dessus?

" Réact i ons spontanées (pour les points qui ont déja
été nmentionnés plus haut, éventuellenent |es rediscu-
ter si cela est pertinent)

Est-ce que le thenme de la santé et de la pronotion de |la
santé est un él énent de votre phil osophie d entreprise?

(Reprendre ici les élénments déja nentionnés a ce sujet,
| es discuter a fond)

" Si oui: Quelles nesures sont envi sagées pour |a pro-
notion de |la santé dans votre phil osophie
d entreprise?
Est-ce que des ressources (par exenple du personnel,
des connai ssances/ capacités, des noyens financiers)



sont mises a disposition pour |’ application de nesu-
res appropriées a la pronotion de |a santé?
Par qui ?
Avez-vous des quel conques prescriptions et/ou des
buts concernant |a pronotion de |la santé dans votre
entreprise/institution ?

" Si non: Pourquoi pas?

1.7 Qui décide de la mse en cavre de nesures visant a pro-
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nouvoir |la santé dans votre entreprise/institution?

Réact i ons spont anées

D aprés quels criteres seront prises vos décisions
dans | e domaine de la RC dans votre entreprise/votre
institution (colGt/utilité, qualité, croissance, etc.)
? Quels critéres sont essentiels selon vous? Pour-
quoi ?

Qui décide de la mse en caivre de nesures visant a pro-
nmouvoi r la santé aux interfaces de votre entrepri-
se/institution?

" Réact i ons spont anées

I nterface Business: managenent de |'entrepri-
se/restauration du personnel vs. Consomma-

t eur/ personnel / col | aborat eur/ enpl oyés de |'entrepri se.

I nterface Education: autorité/restauration de |'école vs.
Direction de |'écol e/ parents d'él éves/ él eves/ fourni sseurs.
Interface Care: Traitenent (nedecins, soignants, conseil -
lers en nutrition) vs. Consonma-

teur/ patient/proches/cuisine (diététique).

" Qi y a-t-il éventuell enment des probl enmes? Pourquoi ?
Seul enent dans | e donmine Care: le forfait par cas pour-
rait-il nuire a la mse en oeuvre d une alinentation pro-

mouvant | a sant é?

" Réact i ons spont anées
Quell e influence sur |"alinentation ainsi que sur |es
fi nances est attendue?

Sel on vous, ya-t-il des régles qui rendent obligatoires |a
m se en oeuvre de nesures de pronotion de |a santé? (par
exenpl e dans | e domai ne Education: Le droit a des pl aces
d’ accueil parascolaires et a une alinentation adéquate) ?



" Si oui: Quelles nesures y a-t-il, a quoi ressenbl ent
ces nesures? Pourront-elles étre appliquées en prin-

cipe? Y a-t-il des incitations structurel -
| es/financi eres?
" Si non: Pourquoi pas? Y a-t-il certains obstacles

structurels ou financiers?

1. 11 Comment éval uez-vous personnellenent |a réputation de la
RC auprés des clients finaux? (Encore une fois pour résu-
mer au sujet de la RC de |'entreprise/institution concer-

née...)

" Réact i ons spont anées

" Quel s sont les facteurs positifs pour la réputation?
" Quel s sont les facteurs négatifs pour |la réputation?
" Selon, comment l|la réputation de la RC pourrait-elle

étre (encore) aneéliorée dans votre entrepri-
se/institution? (Avec une cuisine plus saine? Qu
d' autres facteurs sont-ils plus inmportants, p.ex.
| " anmbi ance etc.
" Si anélioration possible: Propositions d' optimsation
" Si aneélioration probl émati que: Explications pourquoi

2e partie: Inportance du théme de la nutrition/de |la santé

2.1 J'ainerais mai ntenant aborder plus précisénent |e thenme de
| "alinmentation: Qu' entendez-vous personnell ement par «ali -
ment ati on sai ne»?

" Réact i ons spont anées
" Quel l e inportance une alinentation saine a-t-elle
pour vous-menme?

Ajouter: Est-ce que des nots-clés comme : pyram de de

| "alinmentation, teneur en graisse, teneur en sel, propor-
tion protéines/hydrates de carbone/graisse/fibres alinmen-
taires etc., dosage, produits frais, produits reégeéneres,
cui si ne de sai son, durée de stockage, durée jusqu' a la
distribution etc. sont clairs pour vous?

2.2 Mai ntenant, j'ainmerais vous demander de nmani ére plus gé-
néral e, sans tenir conpte de votre entreprise/institution:
Sel on vous, quelle est |'inportance de |'alinentation pour
| a santé dans | a popul ati on en général (rapport a des ma-
ladies |liées a |"alinentation, probl ématique du surpoids)?

" Réact i ons spont anées
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Sel on vous, qui est responsabl e pour une RC pronouvant |a
sant é?

(Réponses possibles de toute | a gamre: Fourni sseurs, dis-
tributeurs, collaborateurs de |a préparation et de la dis-
tribution des repas, clients finaux, Confédération, |égi-
sl ateur, professionnels de la nutrition, assurances nal a-
die etc.) ?)

" Réact i ons spont anées

" Sel on vous, qui est conscient de ses responsabilités
et ou se trouvent les difficultés? Pourquoi?

" Voyez-vous des sol uti ons possi bl es?

m Qui décide de |'offre de restauration, qui devrait
prendre cette décision? (en général, dans toute |la
Sui sse)

" Si pas encore reépondu: Trouvez-vous que votre entre-

prise/institution contribue un peu/beaucoup a cel a?
Et vous personnellenment, quelle est votre position?

Que signifie pour votre entreprise/institution le fait de
ne pas avoir de standards de qualité val abl es dans toute
| a Sui sse pour |a RC?

" Réact i ons spont anées

hY

3e partie: ldées/opinions a propos des standards de qualité et

3.

1

m se en oeuvre pratique

L’ enquéteur récapitule briévenent |les facteurs pertinents
des standards de qualité(le récapitulatif des standards

de qualité a été envoyé aux experts avant |'entretien).
Vous avez recu de notre part un docunment avec un résune
des standards de qualité — qu’ en pensez-vous, Qu’ avez-vous
pensé | orsque vous | es avez regardés?

" Réact i ons spont anées
Quel l e réaction ces standards provoquent-ils chez
vous?

Poser toutes |es questions suivantes en tenant conpte de
ce qui a déja été discuté! Pour les points qui se répe-
tent, reépondre brievenent en résumant!

n Intéréts/nmotivation a la m se en oeuvre?



3.2

3.3

3.4

m Ces standards de qualité sont-ils véritabl enent né-
cessaires/inportants pour |a RC? Pourquoi ?

" Qui est responsable pour |a mse en oeuvre de stan-
dards de qualité dans |a RC?
Une m se en oeuvre serait-elle souhaitable dans le
cadre d'une responsabilité collective/d une obliga-
tion de |la branche ou est-ce |la responsabilité pro-
pre/l e devoir individuel du fournisseur, des seuls
services de RC ou nméne des consommat eur s? Pour quoi ?

" Est-ce que des prescriptions | égal es/une régl enent a-
tion étatique sont nécessaires?
Si oui: Pourquoi?

m Si non: Pourquoi pas? Est-ce que des prescriptions
| égal es partielles auraient du sens (par exenple
| " établissenent de criteres-clés, mais | esquels)? Qu
pourrait-on plutdét se baser sur une mse en oavre to-
tal enent vol ontaire?

" Qu’ attendez-vous d’ une application de ces standards
de qualité dans votre entreprise/institution?
" Avez-vous déja appliqué de tels standards?

Si oui: Pourquoi? Quelles étaient |es raisons princi-
pal es pour |’ application de ces nmesures dans votre
entreprise/institution (par exenpl e avantages par
rapport a la concurrence, participants a la RC sati s-
faits et en bonne santé)?

Quel s sont ou étaient pour vous les facteurs de notiva-
tion les plus inportants pour |’ application de standards
de qualité dans votre entreprise/institution ?

" Réact i ons spont anées
Quel I es seraient |es propositions de solution idéales
? Comment pourraient-elles étre réalisées au m eux?

Qu' est-ce qui n est plutdt pas applicable?

Réact i ons spont anées

Quel s sont | es obstacl es possibles ou | es génes pos-
sibles a la mse en oeuvre (p.ex. financiers, struc-
turels, manque de savoir-faire/d intérét de la part
de |'"entreprise/de |'institution) et quelle est |eur
i nportance?

Selon vous, qui pourrait contrdler la mse en oeuvre de
tel s standards de qualité?

" Réact i ons spont anées
m Qui serait le plus adapté come instance de contréle
(contrdle de |"application)? Qui serait accepté?



3.5 Auparavant, nous avons discuté la question si votre en-
treprise/institution utilisait des ressources pour nettre
en oeuvre votre philosophie d entreprise en matiere de RC
pronouvant |la santé et quelles ressources elle utilisait.
Faudrait-il des professionnels suppl énentaires pour pou-
voir nettre en pratique/acconpagner |'application Ies
standards de qualité nentionnés?

" Réact i ons spont anées

m Si oui: Qui devrait-ce étre, quelles conpétences de-

vrait-il avoir?

" Si non: Justification?

m Qu' en est-il dans ce contexte du besoin en formation
continue? S'il existe un besoin, ou se situe-t-il? Si
pas de besoin, justification.

3.6 Quelles seraient vos attentes en mati ére de conmuni cation
aut our des standards de qualité?

" Réact i ons spont anées

m Qui devrait recevoir quelles informations de qu
(contenus en rapport avec |'organisation, |es
connai ssances en mati éere de nutrition, |es nesures,
les offres, etc.)?

" Sous quelle forme préféreriez-vous ces informations
(brochures, Internet, conseils personnels etc.)?

3.7 Comment jugez-vous la forne et |le contenu du présent do-
cunment en tant qu'instrunment de conmunication?

" Réact i ons spont anées

3.8 Nous avons nmi ntenant beaucoup parl é des standards possi -

bles dans |la RC et je voudrais maintenant encore rapide-
ment vous nontrer quel que chose | a-dessus: L’ enquéteur
montre le logo de |a Fourchette Verte qui se trouve sur
le site web en langues allemande et francaise. (Atten-
tion: Fourchette Verte n'est pas un concurrent!) Pouvez-

hY

vous ne dire quel que chose a ce sujet?

" Réact i ons spont anées
" Que signifie le | ogo? Connai ssez-vous | e | ogo? Avez-
vous vécu des expériences concretes avec celui-ci?
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" Si la Fourchette Verte n’ est pas connue: expliquer
qu il existe e logo de | a Fourchette Verte en Suisse
romande pour une alinentation saine et équilibrée
dans les restaurants. Q' en pensez-vous? (Attention:
| a personne interrogée ne doit pas voir cela come
une critique/de | a concurrence!)

Selon vous, |'octroi d'un label/logo de qualité(comme
Fourchette Verte) ou d un certificat est-il une garantie
pour une alinentation plus saine?

" Réact i ons spont anées

" Les alinents certifiés — spécialenent s'ils sont ga-
rants d' une neilleure santé — doivent-ils ou peuvent -
ils étre plus chers afin d augnenter |eur valorisa-
tion par le client final (p.ex. conme une marque de
prem ére qualité)? Deviennent-ils plus crédibles? (si
déja nentionné, revenir briévenent sur |le sujet.)

" Seul enent en Sui sse ronmande: En plus de Fourchette
Verte, faudrait-il un nouveau |ogo pour |es standards
de qualité ou serait-ce trop?

Avant d' en venir a la derniére question de notre entre-
tien, qui fera office de résune, je voudrais encore vous
nmontrer quel que chose. En préparation de cet entretien

nous avons parl é avec des participants aux repas de |leurs
souhaits et leurs besoins concernant |la RC pronouvant |a
santé et nous avons recueilli quelques propositions
concr et es.

Enquéteur: Présentation des propositions des différents
domai nes (Busi ness, Education, Care).

Réact i ons spont anées
Que pensez-vous de ces propositions?
Lesquel | es serai ent applicables dans votre entrepri -
se/votre institution? Solutions possibles?

" Et qu est-ce serait plutdét difficile a mettre en oeu-
vre? Pourquoi ?

Venons-en au ternme de notre entretien, je voudrais que

vous ne disiez encore brievenent:

" Mot -cl é RC. Quels sont pour vous dans ce contexte |les
points/les possibilités d optimsation/les probl enes



les plus inportants ? — Veuillez penser a tous |es
facteurs qui concernent |a RC

Mot -cl € RC promouvant | a santé: responsabilité/ noyens
et voi es pour une RC angéliorée et plus saine ?

-> Standards de qualité? Dans toute |a Suisse?

Loi s?

->Pronostic: A quoi ressenble |’avenir de la RC
pronmouvant | a santé en Suisse? Quel que chose va-
t-il/doit-il/peut-il changer?

-> Quel conseil aineriez-vous donner aux responsa-
bl es du projet pour |es standards de qualité?

-> Avez-vous encore quel que chose a ajouter au
thene de |a RC promouvant |a santé que vous
n' avez pas encore nentionné et qui senble parti -
culi érenment inportant?

Renerci ements pour |'entretien et adi eux.
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Enquét eur/ euse: sal utations, renercienment pour |la participa-
tion au projet, assurer |la confidentialité des données.

Remar ques i nportantes avant |'entretien pour |a personne in-
terrogée:

Publ itest nmene des enquétes aupreés de différentes personnes de
différentes entreprises ou institutions avec des
1) offres de restauration collective (RC) — un service de RC
(p.ex. un restaurant du personnel) étant un prestataire
de services dans une entreprise ou une institution, géreé

al'interne (unité d entreprise interne) ou depuis |'ex-
térieur) et qui fait donc partie de |'entreprise «au sens
| ar ge»

2) ,ou des distributeurs pour |a RC
Il ne s'agit donc pas de «contr&l er» une seule entrepri se,
mai s d' entendre | es avis des décideurs dans ces entreprises
sur e théme de la restauration collective pronpbuvant |a san-
té. (Enquéteur: La RC prompuvant |a santé/les standards de
gualité pour |le domaine de |a RC seront concrétenent nention-
nés pendant |'entretien, pas avant.)

lere partie 1: Informations sur |’ entreprise qui offre de la
RC ou | e distributeur de RC concernant |la RC |a philosophie /
stratégie d entreprise

1.1 Pour commencer cet entretien sur la RC je voudrais re-
cueillir quelques informations sur votre entreprise (seu-
| ement fournisseurs finaux de restauration: |'entreprise
dirigeant |l e service de RO

Pour les fournisseurs finaux de restauration (chef de ser-
vice, chef de cuisine, chef de production) dans |a RC

" Nonbre de col | aborateurs dans votre service de RC?

" Nonbre noyen de partici pants aux repas par jour?

" O fre de RC sous votre responsabilité: Conbien de
cui sines/cantines/restaurants/cafétérias etc.? ?Y
a-t-il de la restauration partielle/totale etc. ?

Pour les distributeurs (chef de service/chef de produc-
tion) de la RC

" Nonbre de col | abor at eurs?

" Portefeuille de clients (branches/domaines de |a
RC taille, besoins)?

" Nonbre total de participants au repas par jour chez

les clients de RC fournis?
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Seul enent pour |es fournisseurs de restauration: Pouvez-
vous me décrire briévenent |les participants aux repas
concernant |eur age, |eur sexe, |eurs besoins, |eurs ha-
bitudes etc. ? (Enquéteur: Y a-t-il p.ex. plus d honmes,
de femrmes, un travail éprouvant physiquenent ou |e
contraire; de quoi ont besoin les enfants, |es jeunes
etc.)

" Lai sser décrire succinctenment
Y a-t-il quel que chose de particulier dans ce contex-
te qu il est intéressant de nentionner?

Sel on vous, quelle inmportance ont |es souhaits et |es be-
soins de vos clients finaux de RC?

" Réact i ons spont anées
Seul enment fournisseurs finaux de restauration: Ces
besoi ns et ces exigences sont-ils sondés dans votre
service de RC? (Remarque pour |’investigatuer: ceci
est exigé dans |les standards de qualité.)
Si oui: Comment exactenent?

" Si non: Pourquoi pas?

Pour | es fournisseurs finaux de restauration: Selon vous,
est-ce que la RC nourriture est un él ément inportant pour
| a satisfaction et la santé (dans | e domai ne Care en
plus: « pour |le rétablissenent ») des participants aux
repas?

Pour | es distrubuteurs: Selon vous , est-ce que |la

RC/ al i mentati on est un él énent inportant pour |a satis-
faction et la santé des clients finaux a |a restauration,
donc | es consonmat eur s?

" Réact i ons spont anées

Pour | es fournisseurs finaux de restauration: Iriez-vous
ménme jusqu' a dire que votre offre de RC est un critére de
déci sion en faveur de votre entreprise/institution |ors-
gue quel qu' un choisit son enpl oyeur (Busi ness) / son cen-
tre de formation (Education) / son hopital (Care)e?

" Réact i ons spont anées
Si oui: Explications et détails pourquoi
" Si non: Explications et détails pourquoi

Pour les distributeurs: Conment vous positionnez-vous sur
le marché (Il e marché hors du domcile, |'hotellerie)? Qi
se situent vos forces et ou pourriez-vous vous angéliorer?



" Réact i ons spont anées

1.6 Venons-en maintenant a | a phil osophie de votre entreprise
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spéci al enent concernant |le théene de |a nourritu-
re/ cui sines collectives: qu’ est-ce que vous pouvez dire
| &- dessus?

" Réact i ons spontanées (pour les points qui ont déja
été nentionnés plus haut, éventuellenent |es rediscu-
ter si cela est pertinent)

Est-ce que le théene de la santé et de la pronotion de |a
santé est un él énent de |a phil osophie de votre entrepri -
se supérieure et/ou de votre service de RC (Fournisseurs
finaux de restauration) / votre entreprise (distribu-
teurs)?(Reprendre ici les él énents nentionnés plus haut a
ce sujet, discuter plus en profondeur.)

" Si oui: Quelles nesures sont envi sagées pour |a pro-
notion de |la santé dans votre phil osophie
d entreprise?
Est-ce que des ressources (par exenple du personnel,
des connai ssances/ capacités, des noyens financiers)
sont mises a disposition pour |’ application de nesu-
res appropriées a la pronotion de |a santé?
Par qui ?
Avez-vous des prescriptions ou des buts a atteindre
en nmati ére de pronotion de |a santé dans votre entre-
prise au sens large et/ou votre service de RC (four-
ni sseurs finaux de restauration) /dans votre entre-
prise (distributeurs)

" Si non: Pourquoi pas?

Qui décide de la mise en ocaivre de nesures visant a pro-

nouvoir |a santé dans

a) Pour les fournisseurs finaux de restauration: ... Votre
entreprise au sens large/votre service de RC? (Remarque
pour |’ enquéteur: Théoriquenent, |es décisions peuvent
étre prises a deux niveaux.)

b) Pour les distributeurs: ... Votre entreprise de distri-
buti on?

Réact i ons spont anées

Quel réle jouent a ce propos les collaborateurs de |a
RC/ pr épar ati on des repas? (Coment veut-on, peut-on
ou doit-on s'engager? Action proactive vs. désir de
pouvoir participer a la discussion?)

Qui décide aux interfaces de la m se en cavre de nesures
vi sant a pronouvoir |a santeée?
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" Réact i ons spont anées

I nterface Business: managenent de |'entrepri-
se/restauration du personnel vs. Consomra-

t eur/ personnel / col | aborat eur/ enpl oyés de |'entrepri se.

I nterface Education: autorité/restauration de |'école vs.
Direction de |' écol e/ parents d' él éves/ él eves/fourni sseurs.
Interface Care: Traitenent (nedecins, soignants, conseil -
lers en nutrition) vs. Consonma-

teur/ patient/proches/cuisine (diététique).

" Qi y a-t-il éventuell enment des probl enmes? Pourquoi ?

Seul enent dans | e domaine Care: le forfait par cas pour-
rait-il nuire a la mse en oeuvre d une alinmentation pro-
nouvant |a santé?

" Réact i ons spont anées
Quell e influence sur |"alinentation ainsi que sur |es
fi nances est attendue?

Sel on vous, ya-t-il des régles qui rendent obligatoires |a
nm se en oeuvre de nesures de pronotion de |a santé? (par
exenpl e dans | e donmai ne Education: Le droit & des places
d’ accueil parascolaires et a une alinentation adéquate) ?

" Si oui: Quelles nesures y a-t-il, a quoi ressenbl ent
ces nmesures? Pourront-elle étre appliquées en princi-
pe? Y a-t-il des incitations structurel -
| es/ financieres?

" Si non: Pourquoi pas? Y a-t-il certains obstacles

structurels ou financiers?

Conment éval uez-vous personnel l enent |a réputation de |a
RC aupres des clients finaux? (Encore une fois pour réca-
pituler le thenes de la RC dans |'entreprise au sens |ar-
ge et/ou le service de RC (fournisseurs finaux de restau-
ration) / |"entreprise (distributeurs)...)

Réact i ons spont anées

Quel s sont les facteurs positifs pour la réputation?
Quel s sont les facteurs négatifs pour |la réputation?
Sel on vous, conment |l a réputation de la RC pourrait-
ell e encore étre aneliorée dans votre entreprise au
sens large et/ou le service de RC (fournisseurs fi-
naux de restauration) / dans votre entreprise (dis-
tributeurs)? (Avec une cuisine plus saine? Qu d' au-



tres facteurs sont-ils plus inportants, p.ex. |'am

bi ance etc. ?)

Si anélioration possible: Propositions d' optimsation
Si amélioration probl émati que: Explications pourquoi

2e partie: Inportance du thénme de la nutrition/de |la sante

2.1 J'ainerais mai ntenant aborder plus précisénment |e thenme de

pour

2.

2.

2

3

| "alinmentation: Qu' entendez-vous personnel |l ement par «ali -
ment ati on sai ne»?

" Réact i ons spont anées

" Quel l e inportance une alinentation saine a-t-elle
vous- menme?

m Seul enent fournisseurs finaux de restauration: Selon

vous, qu'est-ce qui fait partie de la RC (par exenple
aménagenent de |’ espace, aspects sociaux)?

Ajouter: Est-ce que des nots-clés comme : pyram de de

| "alinmentation, teneur en graisse, teneur en sel, propor-
tion protéines/hydrates de carbone/graisse/fibres alinen-
taires etc., dosage, produits frais, produits reégeéneres,
cui si ne de sai son, durée de stockage, durée jusqu' a la

di stribution etc. sont clairs pour vous?

Mai ntenant, j'ainmerais vous demander de mani ére plus gé-
néral e, sans tenir conpte de votre entreprise (au sens
| arge)/ service de RC. Selon vous, quelle est |'inportance
de |"alinentation pour |a santé dans |a popul ation en gé-
néral (rapport a des naladies |iées a |'alinmentation, pro-
bl émati que du surpoids)?

" Réact i ons spont anées

Sel on vous, qui est responsabl e pour une RC pronouvant |a
sant €?

(Réponses possibles de toute | a game: Fourni sseurs, dis-
tributeurs, collaborateurs de |a préparation et de la dis-
tribution des repas, clients finaux, Confédération, |égi-
sl ateur, professionnels de la nutrition, assurances nal a-
die etc.)?)

" Réact i ons spont anées

" Sel on vous, qui est conscient de ses responsabilités
et ou se trouvent les difficultés? Pourquoi?

" Voyez-vous des sol uti ons possi bl es?



m Qui décide de |'offre de restauration, qui devrait
prendre cette décision? (en général, dans toute |la
Sui sse)

" Si pas encore répondu: Trouvez-vous que votre entre-
prise (au sens large) mais aussi |le service de RC
contribuent un peu/ beaucoup a cela? Et vous person-
nel |l enment, quelle est votre position?

2.4 Seul enent pour |es fournisseurs finaux de restauration:

Que signifie pour votre entreprise/institution e fait de
ne pas avoir de standards qualité val ables dans toute |la
Sui sse pour |la RC?

" Réact i ons spont anées

3e partie: ldées/opinions a propos des standards de qualité et

3.

1

m se en oeuvre pratique

L’ enquéteur récapitule briévenent |les facteurs pertinents
des standards de qualité(le récapitulatif des standards

de qualité a été envoyé aux experts avant |'entretien).
Vous avez recu de notre part un docunment avec un résune
des standards de qualité — qu’ en pensez-vous, Qu’ avez-vous
pensé | orsque vous | es avez regardés?

" Réact i ons spont anées
Quel l e réaction ces standards provoquent-ils chez
vous?

Poser toutes |es questions suivantes en tenant conpte de
ce qui a déja été discuté! Pour les points qui se répe-
tent, reépondre brievenent en résumant!

" Intéréts/notivation a la nmise en oeuvre?
Ces standards de qualité sont-ils véritabl enent né-
cessaires/inportants pour |a RC? Pourquoi ?

m Qui est responsable pour |a m se en oeuvre de stan-
dards de qualité dans | a RC?
Une m se en oeuvre serait-elle souhaitable dans le
cadre d'une responsabilité collective/d une obliga-
tion de |la branche ou est-ce |a responsabilité pro-
pre/le devoir individuel des seuls services de RC, de
| eurs entreprises au sens large et de |eurs distribu-
teurs ou nménme des consonmat eurs? Pour quoi ?

" Est-ce que des prescriptions | égal es/une régl enent a-
tion étatique sont nécessaires ?



3.2

3.3

3.4

3.5

Si oui: Pourquoi?

m Si non: Pourquoi pas? Est-ce que des prescriptions
| égal es partielles auraient du sens (par exenple
| " établissenent de criteres-clés, mais | esquels)? Qu
pourrait-on plutdét se baser sur une mse en oavre to-
tal enent vol ontaire?

" Qu’ attendez-vous de |’ application des ces standards
dequal ité dans votre service de RC mai s aussi dans
votre entreprise au sens |large (fournisseurs finaux
de restauration) / dans votre entreprise (distribu-
teur)?

" Avez-vous déja appliqué de tels standards?

Si oui: Pourquoi? Quelles étaient |es raisons princi-
pal es pour |’ application de ces nesures dans votre
entreprise (au sens large), respectivenent dans votre
service de RC (p.ex. avantages par rapport a la
concurrence, participants a la RC satisfaits et en
bonne santé)?

Quel s sont ou étaient pour vous les facteurs de notiva-
tion les plus inportants pour |’ application de standards
de qualité dans votre entreprise (au sens |large), respec-
ti vement dans votre service de RC?

" Réact i ons spont anées
Quel l es seraient |les propositions de solution idéales
? Comment pourraient-elles étre réalisées au m eux?

Qu' est-ce qui n’ est plutdt pas applicable?

Réact i ons spont anées

Quel s sont | es obstacles possibles ou | es génes pos-
sibles a la mse en oeuvre (p.ex. financiers, struc-
turels, manque de savoir-faire/d intérét) de |la part
de votre entreprise au sens large ou de votre service
de RC (fournisseurs finaux de restauration) / de vo-
tre entreprise (fournisseurs) et quelle est leur im
portance?

Selon vous, qui pourrait contrdler la mse en oeuvre de

tel s standards de qualité?

" Réact i ons spont anées

m Qui serait le plus adapté come instance de contréle
(contrdle de |’ application)? Qui serait accepté?

Auparavant, nous avons discuté la question si votre en-
treprise au sens large et/ou votre service de RC (four-
ni sseurs finaux de restauration) / votre entreprise (dis-
tributeurs) utilisait des ressources pour nettre en oeu-
vre votre philosophie d entreprise en matiere de RC pro-



mouvant |a santé et quelles ressources elle utilisait.
Faudrait-il des professionnels suppl énentaires pour pou-
voir nettre en pratique/acconpagner |'application |Ies
standards de qualité nentionnés?

" Réact i ons spont anées
m Si oui: Qui devrait-ce étre, quelles conpétences de-
vrait-il avoir?
n Si non: Justification?
m Qu' en est-il dans ce contexte du besoin en formation
continue? S il existe un besoin, ou se situe-t-il? Si

3.

3.

3.

6

7

8

pas de besoin, justification.

Quel l es seraient vos attentes en mati ére de conmuni cation
aut our des standards de qualité?

" Réact i ons spont anées

m Qui devrait recevoir quelles informations de qu
(contenus en rapport avec |'organisation, |es
connai ssances en mati éere de nutrition, |es nesures,
les offres, etc.)?

" Sous quelle forme préféreriez-vous ces informations
(brochures, Internet, conseils personnels etc.)?

Comment jugez-vous la fornme et le contenu du présent do-
cunment en tant qu'instrunment de conmunication?

" Réact i ons spont anées

Nous avons nmi ntenant beaucoup parl é des standards possi -
bles dans |a RC et je voudrais nmaintenant encore rapide-
ment vous nontrer quel que chose | a-dessus: L’ enquéteur
montre le logo de |a Fourchette Verte qui se trouve sur
le site web en langues allemande et francaise. (Atten-
tion: Fourchette Verte n'est pas un concurrent!) Pouvez-
vous me dire quel que chose a ce sujet?

" Réact i ons spont anées

" Que signifie le | ogo? Connai ssez-vous | e | ogo? Avez-
vous vécu des expériences concretes avec celui-ci?

" Si la Fourchette Verte n’ est pas connue: expliquer
gu il existe le logo de |la Fourchette Verte en Suisse

romande pour une alinmentation saine et équilibrée
dans |l es restaurants. QU' en pensez-vous? (Attention:
| a personne interrogée ne doit pas voir cela come
une critique/de | a concurrence!



3.9

3.

. 10

11

.12

Selon vous, |'octroi d'un label/logo de qualité(comme
Fourchette Verte) ou d un certificat est-il une garantie
pour une alinentation plus saine?

" Réact i ons spont anées

" Les alinents certifiés — spécialenent s'ils sont ga-
rants d' une neilleure santé — doivent-ils ou peuvent -
ils étre plus chers afin d augnenter |eur valorisa-
tion par le client final (p.ex. conme une marque de
prem ére qualité)? Deviennent-ils plus crédibles? (si
déja nmentionné, revenir briévement sur le sujet.)

" Seul enent en Sui sse romande: En plus de Fourchette
Verte, faudrait-il un nouveau | ogo pour |es standards
de qualité ou serait-ce trop?

Si Fourchette Verte connue ou si service FV (Suisse ro-
mande): Que peut-on apprendre de |'expérience avec Four-
chette Verte pour |es standards de qualité? (Remarque
pour |'enquéteur: Fourchette Verte n'est pas un concur-
rent!)

Réact i ons spont anées

Seul enent en Sui sse romande: En plus de Fourchette
Verte, faudrait-il un nouveau |ogo pour |es standards
de qualité ou serait-ce trop?

Seul enent en Suisse romande: vous sentez-vous isolé de
| " Associ ation suisse de restauration collective dans |es
hépitaux et les foyers (SVG qui comruni que uni quenent en
all emand et représente ainsi surtout |a branche en Suisse
al l emande? Faudrait-il wune association propre pour la
Sui sse ronmande (besoin d'une association) ou améliorer
| es rapports avec |a SVG?

" Réact i ons spont anées

Avant d en venir a la derniére question de notre entre-
tien, qui fera office de résune, je voudrais encore vous
nmontrer quelque chose. En préparation de cet entretien,
nous avons parl é avec des participants aux repas de leurs
souhaits et leurs besoins concernant |la RC pronouvant |a
santé et nous avons recueilli quelques propositions
concr et es.

Enquéteur: Présentation des propositions des différents
domai nes (Busi ness, Education, Care).

" Réact i ons spont anées
" Que pensez-vous de ces propositions?

10



Laquel l e serait applicable dans votre service de RC
(fournisseurs finaux de restauration)/ dans votre en-
treprise (fournisseurs)? Solutions possibles?

Et qu' est-ce serait plutdt difficile a nmettre en oeu-
vre? Pourquoi ?

3.13 Venons-en au terne de notre entretien, je voudrais que
vous me di siez encore briévenent:

Mot -cl é RC. Quels sont pour vous dans ce contexte |es
points/les possibilités d optimsation/les probl enes
les plus inportants ? — Veuillez penser a tous |es
facteurs qui concernent |la RC

Mot -cl é RC promouvant | a santé: responsabilité/ nmoyens
et voi es pour une RC angéliorée et plus saine ?

-> Standards de qualité? Dans toute |a Suisse?

Loi s?

->Pronostic: A quoi ressenble |’avenir de la RC
pronmouvant |a santé en Suisse? Quel que chose va-
t-il/doit-il/peut-il changer?

-> Quel conseil aineriez-vous donner aux responsa-
bl es du projet pour |es standards de qualité?

-> Avez-vous encore quel qgue chose a ajouter au
théeme de la RC pronouvant | a santé que vous
n' avez pas encore nentionné et qui senble parti -
culi érenment inportant?

Renerci ements pour |'entretien et adi eux.
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Enquét eur/ euse: sal utations, renercienment pour |la participa-
tion au projet, assurer |la confidentialité des données.

Publitest interroge différents spécialistes et institutions
gui sont confrontés a la question de la nutrition dans |eur
profession. Il ne s'agit donc pas de «contrdl er» certaines
personnes ou institutions, nmais d entendre |l es avis des ex-
perts sur le théene de |a restauration collective pronouvant |a
santé. (Enquéteur: Les standards de qualité pour |e donaine de
| a RC seront concrétenent nmentionnés pendant |'entretien, pas
avant .)

lere partie: situation réelle/idéale de |a restauration col -
| ective pronouvant |a santé

1.1 J'ainerais mentretenir avec vous a propos de |la restaura-
tion collective promuvant |a santé en Sui sse. Selon vous,
qguelle est |'inportance de |"'alinentation pour |a santé
dans | a popul ation en général (rapport a des nal adi es
liées a |"alinmentation, probl ématique du surpoids)?

" Réact i ons spont anées

Enquéteur: veuillez distinguer |'expert/|'experte selon |les
troi s domai nes Busi ness, Education et Care et marquer |es ré-
ponses de mani ére correspondant e!

1.2 Comrent décririez-vous selon votre opinion personnelle |la
situation reéelle actuelle en nmati ere de RC pronouvant |a

sant é en Sui sse?

" Réact i ons spont anées
n Y a-t-il des différences entre | es donmai nes Busi ness,
Care et Education? Lesquelles et pourquoi ?

1.3 Et comment se présenterait pour vous |la situation idéale
de | a RC pronouvant |a santé en Suisse?

" Réact i ons spont anées

" Qu' est-ce qui est nécessaire? Qu est-ce qui est ur-
gent ?

= Conmment peut-on parvenir a cel a?

" Y a-t-il des différences entre | es domai nes Busi ness,

Care et Education? Lesquelles et pourquoi ?



1

1

1

1

7

Sel on vous, qui est responsabl e pour une RC pronouvant |a
sant €? (Réponses possibles de toute | a gamre: Fourni s-
seurs, distributeurs, collaborateurs de |a préparation et
de la distribution des repas, clients finaux, Confédéra-
tion, |égislateur, professionnels de la nutrition, assu-
rances nal adie etc.)

" Réact i ons spont anées

" Sel on vous, qui est conscient de ses responsabilités
et ou se trouvent les difficultés? Pourquoi?

" Voyez-vous des sol utions possibl es?

Dans votre position, quelle contribution pouvez-vous ap-
porter?

" Réact i ons spont anées
Comment éval uez-vous personnel |l enent |a réputation de |la
RC aupres des clients finaux?

Réact i ons spont anées

|
" Quel s sont les facteurs positifs pour |a réputation?
" Quel s sont les facteurs négatifs pour |la réputation?
" Sel on, conment la réputation de la RC pourrait-elle
étre (encore) aneliorée? (Avec une cuisine plus sai-
ne? Qu d autres facteurs sont-ils plus inportants,
p.ex. |'anbiance etc. ?)
Si anélioration possible: Propositions d' optimsation
" Si amélioration probl émati que: Explications pourquoi

Diriez-vous que |'offre de RC ou sa réputation pourrait
ménme étre un critere décisif pour/contre un enpl oyeur/un
centre de formation/un hopital/un foyer etc.?

Réact i ons spont anées

Si oui: Explications et détails pourquoi

Si non: Explications et détails pourquoi
Quell e pourrait étre la situation a |"avenir?

2e partie: ldées/opinions a propos des standards de qualité

2.1 Vous avez recu nos docunents concernant |es standards de

qualité. (Enquéteur: év. récapituler rapidenent |es fac-
teurs pertinents des standards de qualité et présenter le
docunent récapitulatif.)



2.

2.

2.

2

3

4

Qu' en pensez-vous, qu' avez-vous pensé |orsque vous |es
avez | us?

" Réact i ons spont anées

m Quel l e réaction ces standards provoquent-ils chez
vous?

" Et es-vous personnel l ement intéressé a |a nise en oeu-

vre de ces standards? Avez-vous une notivation per-
sonnelle a la m se en oeuvre?

" Selon vous, y a-t-il un intérét dans |a branche pour
une m se en oeuvre des standards de qualitée?

" Ces standards de qualité sont-ils véritabl enent né-
cessaires pour |la RC? Pourquoi ?

" Qu' est-ce qui est inportant dans ces standards de

qual i t ?

Sel on vous, quels sont |es argunents en faveur de |la m se
en oeuvre de mesures appropriées?

" Réact i ons spont anées

" A quel | es nmesures concrétes pensez-vous?

" Quel s sont les facteurs qui facilitent la mse en
oeuvre?

Et quelles raisons seraient en défaveur de la |la mse en
oeuvre de nesures appropriées?

" Réact i ons spont anées

" A quel | es nesures concretes pensez-vous?

" Quel s sont les facteurs qui génent |la m se en oeuvre?
En Suisse romande, il y a le logo Fourchette Verte pour

une alinentation saine, équilibrée: L' enquéteur nontre le
| ogo Fourchette Verte qui est disponible sur le site In-
ternet en | angue francaise et allenmande. (Attention:
Fourchette Verte n'est pas un concurrent!) Pouvez-vous ne
di re quel que chose a ce sujet?

" Réact i ons spont anées

m Que signifie |l e | ogo? Connai ssez-vous | e | 0ogo? Avez-
vous vécu des expériences concretes avec celui-ci?

" Si expérience avec Fourchette Verte:
Quelle est |'inportance de Fourchette Verte en Suisse
romande?
Sel on vous, y a-t-il des différences de qualité sen-

sibles entre ces restaurants et |es autres?
Quel l es sont les réactions des clients finaux (les
clients des restaurants)?



Les offres Fourchette Verte sont-elles plus chéres en
conpar ai son avec |es autres? Raison?

Avez-vous veécu d' autres expériences concretes? Posi -

tives/ négatives?

Que peut-on apprendre de |'expérience de Fourchette

Verte pour |es standards de qualiteée?

Quel l es seraient |les possibilités d' anmélioration?

2.5 Selon vous, |'octroi d un |abel/logo de qualité (conme
Fourchette Verte) ou d' un certificat est-il une garantie
pour une alinentation plus saine?

" Réact i ons spont anées

" Les alinents certifiés — spécialenent s'ils sont ga-
rants d' une neilleure santé — doivent-ils ou peuvent -
ils étre plus chers afin d augnenter |eur valorisa-
tion par le client final (p.ex. conme une marque de
prem ére qualité)? Deviennent-ils plus crédibles? (si
déja nentionné, revenir briévenent sur |le sujet.)

n Seul enent en Sui sse romande: Sel on vous, faudrait-i
un logo distinct pour |es standards de qualité en
pl us de Fourchette Verte ou serait-il préférable de

col l aborer — c¢'-a-d. avec un | ogo commun? Pour quoi ?

3e partie: avis sur |'intégration des standards de qualitée
dans |le cadre du «Programe national alinmentation et ac-
tivité physique 2008-2012» ( PNAAP)

En Suisse, il existe déja |le «Programme national alinentation
et activité physique 2008-2012»: L'enquéteur nontre |a brochu-
re du PNAAP et laisse |'expert le feuilleter.

3.1 Pouvez-vous nme dire quel que chose a ce sujet?

" Réact i ons spont anées

" Connai ssez-vous bien | e «Progranme national alinenta-
tion et activité physique 2008-2012»?

" Si | es contenus sont relativenent bien connus:

Pouvez-vous vous imagi ner une intégration des stan-
dards de qualité dans ce programe?

Si oui: A quoi pourrait ressenbler une telle intégra-
tion selon vous? Avez-vous des attentes concretes a
ce sujet? Si oui: de la part de qui? Et quels avanta-
ges attendez-vous pour quelle partie?

3.2 Selon vous, Comrent pourrait-on notiver |es groupes ci-
bles inpliqués (clients finaux, fournisseurs de RC, dis-
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tributeurs etc.) a nettre en oeuvre une RC plus saine
(rmotivations)?

" Réact i ons spont anées
m Avez-vous des propositions de solutions?

Et ou se trouvent |es obstacles/les barrieres/les fac-
teurs décourageants, pour quels groupes cibles et pour-
guoi (obstacles)?

" Réact i ons spont anées
" Proposi tions de sol utions possi bl es?

Sel on vous, qui est responsable pour |a m se en oeuvre de
standards de qualité dans |la RC?

" Réact i ons spont anées
Une mise en oeuvre serait-elle souhaitable dans le
cadre d'une responsabilité collective/d une obliga-
tion de |la branche ou est-ce |a responsabilité pro-
pre/l e devoir individuel du fournisseur, des seuls
services de RC ou nméne des consonmat eurs? Pour quoi ?

Comment voyez-vous votre propre role dans |a m se en oeu-
vre des standards?

" Réact i ons spont anées

" Seul enent pour |es formateurs: Comment voyez-vous Vo-
tre rdle? En coll aboration avec des partenaires ou en
tant que seul s responsabl es? Pourquoi ?

Sel on vous, qui devrait vérifier si |la mse en oeuvre est
une réussite et si les lignes directrices sont respec-
t ées?

" Réact i ons spont anées

" Comment cela devrait-il se passer concretenent?

" Quel I es dispositions | égal es devraient étre respec-
t ées?

Sel on vous, comment faudrait-il conmuni quer avec | es

groupes cibles inpliqués (de maniere fornelle, par le
cont enu)

" Réact i ons spont anées
m Les groupes cibles ont-ils des besoins différents? S
oui, en quoi?



" Conment jugez-vous la forne et |le contenu du présent

docunent sur |les standards de qualité s'il devait
servir d'instrunment de conmuni cation?
Qu' est-ce qui est positif? Qi y a-t-il encore des

points a ameliorer? Lesquel s?

3.8 Avant de passer a |la derniere question de notre entre-
tien, qui fera office de résunmgé, j'ainerais encore vous
poser une question a propos des standards de qualité: Se-
| on vous, manque-t-il encore quel que chose pour réussir
la mse en oeuvre de ces standards de qualité, que vous
n' avez pas encore nentionné?

" Réact i ons spont anées
m Faut-il des offres de formation suppl énentaires? Si
oui, |esquelles?

3.9 Venons-en a la conclusion de notre entretien, je vais
vous demander un pronostic: selon vous, a quoi ressenble
| "avenir de la RC pronmouvant |a santé en Suisse?

" Réact i ons spont anées

" Quel que chose va-t-il/doit-il/peut-il changer?

" Seul enent représentant OFSP: Quel est |'inpact atten-
du de I'"introduction des forfaits par cas dans |le do-

mai ne Care sur le financenent de |a restauration?
Cette introduction peut-elle enpécher |la mse en oeu-
vre d' une alinentation pronmouvant |a santé?

" Quel conseil aineriez-vous donner aux responsabl es du
proj et pour |es standards de qualité?
" Avez-vous encore quel que chose a ajouter au theme de

| a RC pronpbuvant |a santé que vous n' avez pas encore
menti onné et qui senble particuliérenment inportant?

Renerci ements pour |'entretien et adi eux.
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Ani mat eur: bi envenue aux participants, nmerci pour la partici-
pation au projet, introduction au theme de |a discussion de
groupe, explication des régles du jeu (p.ex. autoriser |les
avis différents!), garantie de |'anonymté, explications sur
la caneéra et la retransm ssion dans |a piece voi sine.

Uni quenment pour | e groupe Education en mlieu scolaire: Les
parents et |es enseignants sont priés par |'animteur de re-
présenter |leurs propres intéréts aussi bien que ceux de leurs
enfant s/ él éeves (sur |a base d' expériences concretes et/ou de
mani ere projective).

lere partie: Inportance de |la Restauration collective (=RC) au

1

1

21

2

quotidien (durée: env. 40 mn.)

Comre vous |'avez appris lors de |'entretien de recrute-
ment, le theme de notre discussion sera «l"alinmentation
dans la restauration collective», c'-a-d. dans la cantine
ou |l e restaurant d' entreprie ou du personnel. Mais tout

d' abord, j'ainerais en apprendre un peu sur vous, veuil -
ez me dire: votre profession/école/centre de formation,

| a branche/l " entreprise dans | aquelle vous étes actif et
vous vous restaurez (pour |es parents/enseignants du
groupe Education: |'age de vos enfants/él eves).

m Tous | es participants répondent.

J"ainerai s mai ntenant savoir a quoi ressenble votre quo-
tidien au niveau de la restauration, c'-a-d. ou vous
nourri ssez-vous normal ement (a |la maison, en route, sur
le lieu de travail/a |"école/au centre de formation etc.)
et comment votre alinmentation dans |a RC se distingue-t-
elle de celle chez vous?

" Tous |l es participants répondent.

Venons-en mai ntenant au thene de |'alinentation dans |a
restauration collective: pensez a votre quotidien et a |la
nourriture dans la cantine, |le restaurant d entreprise/du
personnel. Qu' est-ce qui vous vient spontanénent a |'es-
prit?

" Réacti ons spontanées (|'ani mateur rassenbl e autant de
pensées et de notifs spontanés que possible.)
u Comment se présente concrétenent |la restauration ex-

terne dans |'entreprise/le centre de formation?



1

1

1

" Quelle est I'"inportance de le restauration hors du
domcile dans |'entreprise/le centre de fornation?

" Qu' est-ce qui est particuliérenent inportant dans |la
restauration hors du domcile? QU est-ce qui est
noins inportant? (Animateur: Qui a déja reéfléchi a
une alinentation plus saine dans |a RC?

" Qu' est-ce qui est positif, correspond aux attentes et
gu' est-ce qui est négatif, peu satisfaisant? (Des-
cription de la situation réelle; |"aninmateur note |les

comment ai res des personnes cibles au tabl eau.)

Veuill ez me décrire comment se déroul e | e processus de
déci sion au nonent de la distribution de nourriture (au
conptoir, au buffet etc. ; animateur: voir annexe stan-
dards de qualité: systenes de distribution).

" Réact i ons spont anées

" Quel s sont les différents criteres de décision (I'en-
vie, lafaim le prix, les calories, etc.)?

n Quel critere est décisif?

" Qu' en est-il de vos coll egues, que mangent-ils et
pour quoi ?

Quel l e est selon vous la réputation de la nourriture a la
cantine, au restaurant d'entreprise/du personnel ?

" Réact i ons spont anées

Conment peut-on décrire cette réputation? (Adjectifs
(p. ex. noderne, dénodée, agreéable, facile), des im-
ges, des huneurs etc.)

" Tous |l es restaurants/cantines sont-ils |les nénes ou vy
a-t-il des différences?

m Quel s sont les effets positifs pour |la réputation
(p.ex. prix bas, beaucoup de variété)?

" Et qu' est-ce qui a un inpact négatif sur |a réputa-

tion (p.ex. masse, «purée indistincte»)?

Que disent les collegues a propos de c¢a?

L'offre de RC était-elle un critere pour le choix de
cet enployeur/centre de formation?

Sel on vous, comment |l a restauration hors du domcile

pourrait-elle étre anelioréee? Y a-t-il des possibiliteés
concretes d' anelioration (p.ex. plus de choix, des pro-
duits plus frais/plus sains)? Manque-t-il quel que chose?

(Description de la situation idéale; L' aninateur note |es
i nputs des personnes cil bes au tabl eau)?

" Réact i ons spont anées



" Y a-t-il d'autres souhaits, besoins, idées a propos

du quotidien de |la restauration dans |'entreprise/le
centre de formation (rapi de, bon marché, vari été,
lieu de rencontre, communi cation, anbiance etc.)?

2e partie: Inportance du thene de |"alinentation/de |la santé
(durée: env. 30 mn.)

2.

2.

1

2

Si pas encore spontanénment abordé: Venons-en nai nt enant
au theme de la nutrition: pouvez-vous ne dire ce que vous
ent endez personnell ement sous les ternmes «d' alinentation
saine», que signifient |les adjectifs «sain» et «mal sai n»
pour vous?

" Réact i ons spont anées

" Quel l e est I'inportance de |'alinentation saine pour
vous (& domcile, en route, sur le lieu de travail/a
| ' école, au centre de formation etc.)?

" Sel on vous, quelle est |'"inportance de |"alinentation
pour | a santé dans |a popul ation en général (rapport
a des nmaladies liées a |"alinmentation, problématique
du surpoids)?

m Sel on vous, qui est responsabl e pour une alinentation
sai ne (chacun pour |ui-néne, |es enseignhants/parents,
| es él eves, les fournisseurs de RC, |les distribu-
teurs, les organes de contrdle etc.)?

" Qu' attend-on dans ce contexte de la part des fournis-
seurs de RC?

Selon | a Soci été suisse de nutrition (SSN), une alinenta-
tion saine ou pronobuvant |a santé est une alinentation
equi l i br ée, répondant aux besoins et basée sur |a pyram -
de alinmentaire de I a SSN (enquéteur: expliquer |les recom
mandati ons de |l a SSN pour une alinentation saine et plai-
sante sur |a base de |la pyramde alinentaire: un régine
varié et équilibré, un apport suffisant en énergie,
etc.).

" Qui dirait de lui-ménme qu'il se nourrit déja saine-
ment ou de nani ére équilibrée selon | es reconmanda-
tions de la SSN dans |a RC?

(L' ani mat eur conpte | es nains | evées pour une «ali -
ment ati on sai ne».)

" Et qui ainerait se nourrir de mani ere plus saine,
plus équilibrée dans la RC, qui est donc prét a chan-
ger son propre comnportement?



2.

2.

3

4

(L' ani mat eur conpte |les mains | evées pour |es person-
nes «prétes a changer».)

= Et qui n"ainmerait rien changer a son alinentation
dans la RC, nméne si |'on ne mange pas forcénent sai-
nenent et de nmani ere équilibrée, c'-a-d. qui n'aine-
rait pas forcénent faire attention a sa santé et
| ai sser | es choses telles qu' elles sont?
(L"ani mateur conpte |es nmins | evées pour «ne pas
changer »)

Mai ntenant, j'ainmerais savoir de |a part des personnes
gui ainmeraient se nourrir de mani ére plus saine et plus
equilibrée ce qui pourrait les notiver a se nourrir de
mani ere plus saine et plus équilibrée?

" Réacti ons spontanées (Qu' en est-il des personnes qui
ne veul ent rien changer? Rai sons?)
m Moti vations possibles: réduction du prix pour |les re-

pas «sai ns», conptoir séparé pour |es repas sains,
coll ecter et gagner des points, etc.

m bst acl es possibles: |les | égunes ne sont pas bons, |a
nourriture saine ne rassasie pas, |les nets sont peu
créatifs, c'est trop cher etc.

(L"animateur note |les inputs des personnes cibles au
t abl eau.)

Votre avis sur |'alinmentation saine a-t-il changé par |le
passé, c'est-a-dire quelle était |'opinion d autrefois
par rapport a aujourd hui (p.ex. les jeunes él eves ont-
ils d" autres besoins que | es él éeves plus agés)?

" Réact i ons spont anées

Conportenent en matiére d' information: Qi et comrent
s'informe-t-on sur |"alinmentation saine? Souhaite-t-on
des standards, des lignes directrices, des |ogos, des |a-
bel s de qualité dans |la RC?

" Réact i ons spont anées

" Qui devrait vous renseigner sur une alinentation sai-
ne (p.ex. les fournisseurs de RC eux-nénes, |' OFSP)?
Sous quelle forme (p.ex. brochures, Internet)?

m Serait-on prét a payer plus pour des offres RC certi -
fi ées avec un | ogo?

" Seul enent en Sui sse romande: Connai ssance et signifi-

cation du |l ogo Fourchette Verte dans | e groupe cible?
(L"animateur nontre le logo qui se trouve sur le site
Internet en | angue francai se et allemande et donne



une breéve explication. Attention: Fourchette Verte
n' est pas un concurrent!)

" Seul enent en Sui sse romande: Quelqu'un a-t-il eu des
expériences concretes avec des fournisseurs RC certi -
fiés Fourchette Verte? Positives/négatives?

PAUSE (durée: env. 10 min)
3e partie: Discussion des standards de qualité et atelier (du-

r ée:

3.1

3.2

env. 40 mn.)

Dans | a derni ére partie de notre discussion, j'ainerais
vous présenter des idées et propositions sur ce a quoi
pourrait ressenbler une RC pronouvant |a santé.

L' enquét eur présente |les facteurs pertinents pour une RC
pronouvant |a santé du point de vue de «Good Practice -
restauration collective pronpbuvant |a santé» et du groupe
de recherche et |aisse |le groupe les coomenter/|es discu-
ter.

" Réact i ons spont anées

. Intéréts/notivation a la m se en oeuvre dans |la res-
tauration au quotidien?

" Ces standards de qualité sont-ils nécessaires dans |a
RC?

n Rai sons en faveur d' une m se oeuvre d'une alinmenta-

tion pronouvant |la santé dans |a RC? (Ani nateur:
D abord attendre | es réactions spontanées, puis pro-
poser des exenples, p.ex. neilleure capacité de tra-
vai |l /d' apprenti ssage grace a une alinentation saine)
m Rai sons contre une m se en oeuvre dans |a RC? (Ani na-
teur: Attendre d'abord | es réactions spontanées, puis
proposer des exenples, p.ex. obstacles financiers,
structurels)
" Qu' est-ci qui est déja concretenent ms en oeuvre,
offert dans |'école/le centre de formation en natiere
d' al i nentation pronobuvant |a santé?

" Expériences: positives/négatives?
m Seul enent en F-CH En plus de Fourchette Verte, fau-
drait-il un nouveau | ogo pour |es standards de quali -

té ou serait-ce trop?

Atelier: Essayons mai ntenant de rassenbler tout ce dont
nous avons di scuté jusqu'a présent. Pour cela, vous pou-
vez vous rassenbl er en deux groupes et él aborer une si-
tuation «i déale» en matiere de restauration (par rapport
au prix/prestation, qualité, variété, plaisir, santé et
equi li bre, anbiance, mani ére de servir etc.).



3.

3

Conposition des groupes: |es personnes cibles sont répar-
ties par |'"ani mateur dans | es groupes «alinentation saine»
ainsi que «ne rien changer» d' une part et «prét a changer»
d autre part.

Veui |l l ez noter sur des cartes tout ce qui pourrait vous
notiver a vous nourrir plus sainenent et de nani éere plus
equi | i brée confornménent aux recomrandati ons de |a SSN en
vert et tout ce qui a un effet dénotivant en rouge. (En-
suite, nous discuterons vos idées tous ensenble et nous
essaierons d en tirer des propositions aussi concretes gque
possi bl e.)

L' ani mat eur renet des cartes et du nmatériel d' écriture aux
deux groupes et reste a disposition des groupes en cas de
guestion ou pour |les soutenir.

Tour final: Rassenblons ce que vous avez trouvé (L'ani na-
teur regroupe les thenmes en | es expliquant, note |les idées
concrétes pour la notivation et |la dénotivation au ta-

bl eau; priere de prendre une photo du tabl eau!).

Mai ntenant, j'ainmerais évaluer encore une fois | es nots-

cl és rouges et verts que nous avons rassenbl és.

Vous avez tous 5 points rouges et 5 points verts sur |a
tabl e devant vous. Veuillez maintenant |les répartir sur le
tabl eau et donner beaucoup de points verts aux notivations
qui vous senblent particuliérenment efficaces pour une ali-
mentation plus saine a la cantine/au restaurant. De |a né-
me mani ére, vous pouvez donner des points rouges aux fac-
teurs dénotivants que vous ressentez comme particuliére-
ment négatifs. Vous pouvez donc donner plus de poids aux

i dées citées en | eur donnant plus de points.

Anal yse conmune du résultat, comentaire du groupe?

Pour conclure, j'ainerais que vous ne disiez si vous se-
riez préts a nodifier votre conportenent a |'avenir pour
une alinentation plus saine dans |a RC? Soyez |ibre de ne
répondre franchenent! Qu'en est-il de la volonté de nodi -
fier son propre conportenent? Qui serait prét a changer
guel que chose dans son conportenent en matiere d'alinmenta-
tion dans la RC? (L'ani mateur conpte |es nmins | evées pour
«prét a changer» et conpare le résultat avec celui d' avant
|"atelier.)

Justification de chaque personne dans | e groupe:

" Pour quoi changeri ez-vous quel que chose a |'avenir?
m Pour quoi ne changeriez-vous rien a |'avenir?



Est-ce que quel qu' un ainmerait encore ajouter quel que chose a
| "entretien? Alors, Merci beaucoup pour votre participation!

Distribution des |Incentives et adi eux.



Rest auration coll ective pronouvant |a santé

Gui de pour |'entretien exploratoire individuel
dans |l e segnent cible d2: participants du do-
mai ne de | a restauration collective et/ou per-
sonnes de référence du domai ne «care»

Zurich, décenbre 2009

publitest — mafo concept GmbH
Sonneggstrasse 88 — Postfach — 8042 Ziirich :
Téléphone +41 43 268 09 53 — Fax +41 43 268 09 55 Yoms SWISS
www.publitest.ch — request@publitest.ch

asms interview institute®

Qualititsgarantie  Garantie de qualité  Garanzia di qualita

1


http://www.publitest.ch/�
mailto:request@publitest.ch�

Enquét eur/ euse: sal utations, renercienment pour |la participa-
tion au projet, assurer |la confidentialité des données.

Remar ques i nportantes avant |'entretien pour |a personne in-
terrogée:

Publitest interroge différentes personnes dans différents ho-
pi t aux/foyers/hones. Il ne s'agit donc pas de «contrdl er» une
institution, mais sinplenment de rassenbler |es expériences et
| es besoins des reésidents/patients/soignants etc.

Si |'entretien est réalisé avec des soignants/des proches, ils
sont priés de représenter en premer lieu les avis des reési-
dents/patients. Les avis propres des soi gnants/proches sont
spéci fi quenent marqués par |'enquéteur.

lere partie: Inportance de la restauration collective
(=RC) au quotidien dans |le foyer/le hone/l"' hopital pour |a
per sonne

1.1 J ainerais mentretenir avec vous sur votre quotidien ici
dans le foyer/le honme/l "' hépital et serais intéressé de
savoir comment cela se passe ici avec |la restauration,
|l es repas, la nourriture?

" Réact i ons spont anées

" Qu' avez-vous encore a dire sur le théne de |la
restauration ici?

" Qu prenez-vous habituell enent vos repas?

Explication du terme par |'enquéteur: ce dont nous avons parl é
— a savoir la restauration, la nourriture, les repas au
foyer/hone/a | hépital et tout ce qui tourne autour de ca -
est égal enment appel é restauration collective.

1.2 Quelle signification la RC a-t-elle pour vous-néne ici a
| " hépital/au foyer/au home (Enquéteur: a-t-on le senti-
ment que |la RC contribue au «rétablissenent» ou au «main-
tien de | a sant é»?)

" Réact i ons spont anées

1.3 En ce qui concerne la RC, qu' est-ce qui est particulieére-
ment i nportant pour vous? QU'est-ce qui est npins inpor-
tant (p.ex. rapport prix/prestation, variété, manger de
bonnes choses, |ieu de rencontre, comrunication)?



" Réact i ons spont anées

1.4 Qu' est-ce qui est positif, correspond aux attentes et

1.

5

gu' est-ce qui est négatif, peu satisfaisant? (Desciption
de la situation réelle)

" Réact i ons spont anées

Qu' en est-il: pouvez-vous choisir ce que vous voul ez man-
ger et boire?

Si oui: Veuillez décrire conment se déroul e pour vous le
processus de décision en ce qui concerne |la restauration
au foyer/au hone/a |"' hopital.

" Réact i ons spont anées

" Y a-t-il des choix dans |e nmenu? En étes-vous
satisfait?

" A quoi faites-vous attention |orsque vous choi -

sissez votre repas (envie, faim condition phy-
sique, calories, etc.)?

n Que nmangez-vous habi tuel | enent ?

" Qu' en est-il des autres rési-

dent s/ pati ent s/ soi gnant s?

1.6 Selon, vous quelle est la réputation de |la restauration

1

7

dans | " hépital, le foyer, |le home?
" Réact i ons spont anées
" Comment peut-on décrire cette réputation) (Ad-

jectifs (p.ex. noderne, stérile, agréable, sim
pl e), inmages, inpressions, etc.)

" Pensez-vous qu'il y ait des différences entre

| es hoépi taux/foyers/
hones?

" Quel s sont les effets positifs pour |a réputa-
tion (p.ex. nourriture saine, beaucoup de vari é-
té)?

" Et qu est-ce qui a un inpact négatif sur la reé-
putation (p.ex. une «purée indistincte»)?

m QuU' ent endez-vous a ce sujet de la part des au-

tres résidents/patients/ soignants?

Sel on vous, conment |la situation de |a restauration dans
votre foyer/hone/ hb6pital pourrait-elle étre améliorée? Y
a-t-il des possibilités concretes d' anélioration (p.ex.

pl us de choi x, des produits plus frais/plus sains)? Man-



que-t-il quel que chose? (Description de la situation
i déal e)

Réact i ons spont anées

Avez-vous d' autres souhaits et besoins person-
nels en ce qui concerne la RC (p.ex. variéte,

lieu de rencontres, anbi ance, conmmunication)?

2e partie: Inportance du thénme de la nutrition/de |la sante

2.

vous?

2.

2.

2.

1

2

3

4

Si pas encore spontanénment abordé: Venons-en nmai nt enant
au théeme de la nutrition: pouvez-vous ne dire ce que vous
ent endez personnell ement sous les ternmes «d' alinentation
sai ne»?

" Réact i ons spont anées
n Que signifie exactenent «sain» et «mal sai n» pour

Quel l e i nportance une alinentation saine a-t-elle pour
vous- néne?

" Réact i ons spont anées

Selon la Soci été suisse de nutrition (SSN), une alinenta-
tion saine ou pronobuvant |a santé est une alinentation
équi |l i brée, répondant aux besoins et basée sur la pyram -
de alinmentaire de I a SSN (enquéteur: expliquer |les recom
mandati ons de |l a SSN pour une alinentation saine et plai-
sante sur |a base de |la pyram de alinentaire: un régine
vari é et équilibré, un apport suffisant en énergie,
etc.). Driez-vous de vous-néne que vOus VOUS nourrissez
sai nenent et de nmani ere équilibrée conformenment aux re-
conmandati ons de | a SSN?
" Réact i ons spont anées
" Seriez-vous prét a nodifier votre conportenent
et a vous nourrir (encore) plus sainenent et de
mani ere (encore) plus équilibrée?

Sel on vous, a quel point |"alinmentation est-elle inpor-
tante pour le «maintien de votre santé»/votre «rétablis-
senment» ici dans le foyer/hopital/le honme etc. ?

" Réact i ons spont anées
" Et selon vous, quelle est |'inportance de |"ali-
ment ati on pour |a santé dans |a popul ation en



2.

2.

2.

2.

2.
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m/

. 10

général ? (Rapport aux nml adies |iées au régine
alimentaire, a |'obésité etc.)?

Qu' est-ce qui pourrait vous notiver a vous nourrir plus
sai nenent ici (p.ex. réduction des prix pour |les alinents
«sai ns», plus de choix, collecter et gagner des points)?

" Réact i ons spont anées

Qu' est-ce qui est plutdt décourageant (p.ex. |es | égunes
ne sont pas bons, les plats nmanquent d'inagi nation, c'est
trop cher)?

" Réact i ons spont anées

Votre avis sur |"alinmentation saine a-t-il changé par le
passé, c'est-a-dire quelle était votre opinion par le
passé par rapport a aujourd' hui?

" Réact i ons spont anées

Sel on vous, quelles sont toutes |es personnes responsa-
bl es pour une alinentation plus saine (chacun pour | ui-
méme, la direction du foyer/de | hépital, |e chef de ser-
vice de la RC, |l e chef de cuisine, |e chef de production,
| e fournisseur, |les organes de contréle, le |égislateur
etc.)?

" Réactions spontanées
" Ev. Conparai son des avis du résident/du soi gnant

Au vu de cette responsabilité, qu' attendez-vous des four-
ni sseurs de RCici au foyer/a |'hépital/au honme etc. ?

" Réact i ons spont anées

n Pouvez-vous nanger aussi sai nenent que vous |le

souhaitez ici?

" Manque-t-il quel que chose, y a-t-il quel que cho-
améliorer?

" Qu' en est-il des autres personnes ici au foyer/a

| " hépital /au hone, que mangent-ils et pourquoi ?

Conmportenment en matiére d'information: Qi et conment
vous informez-vous sur |'alinmentation saine?
" Réact i ons spont anées



n Qui devrait vous renseigner sur une alinentation
saine (p.ex. |'"hopital/le foyer/la résidence
eux- ménes, |' OFSP)? Sous quelle forme (p.ex.
brochures, Internet)?

2.11 Souhaiteriez-vous des standards, des lignes directrices,

des | ogos, des labels de qualité dans |a RC?

" Réact i ons spont anées

" Serait-on prét a payer plus pour des offres RC
certifiées (avec |ogo) dans un
foyer/ hopital / home?

" Seul enent en F-CH Le terne de Fourchette Verte
vous est-il connu? Enquéteur: év. nontrer le |o-
go qui se trouve sur le site Internet en | angue
al | emande et francai se) Reconnu? Signification
du | ogo? Expériences concretes avec | e |ogo? At-
tention: Fourchette Verte n'est pas un concur-
rent!)

3e partie: D scussion des standards de qualité et situation

3.1

3.2

d alinentation «idéal e»

Dans cette derniere partie, j'ainmerais vous présenter des
i dées et des propositions sur ce a quoi pourrait ressem
bl er une RC pronmouvant |a santé.

L' enquét eur présente |les facteurs pertinents pour une RC
pronouvant |a santé du point de vue de «Good Practice -
restauration collective pronpbuvant |a santé» et du groupe
de recherche et |aisse |l a personne interrogée conmenter
ces facteurs.

" Réact i ons spont anées

" Intérét/notivation a la mse en oeuvre au quoti -
di en personnel en nmatiére d' alinentation dans |le
foyer/1'hépital/le hone?

sel on vous, est-il nécessaire d avoir de tels standards de
gqualité dans la RC du foyer/de | hépital/du home?

" Réact i ons spont anées

. Rai sons en faveur d'une m se oeuvre d' une ali-
ment ati on pronmouvant |a santé dans |a RC?

. Rai sons contre une nise en oeuvre?



3.3

3.4

Qu' est-ce qui est déja offert, proposé ici dans le
foyer/hopital/home en mati ere d'alinmentation pronouvant
| a sant é?

" Réact i ons spont anées

" Expéri ences: avez-vous eu des expériences posi -

tives/ négatives?

" Seul enent si Fourchette Verte est connu: En plus
de Fourchette Verte, faudrait-il un nouveau | ogo

pour | es standards de qualité ou serait-ce trop?

Pour finir, j'ainmerais gque vous vous basiez sur ce que
nous avons di scuté pour essayer de décrire une situation
d' alinmentation «i déal e» pour vous ici au foyer/a |'hoépi-
tal/au home (prix/prestation, qualité, variété, plaisir,
santé, etc.)!

" Réact i ons spont anées

" Qu' est-ce qui notive a se nourrir plus sai nenent
(p.ex. se sentir meux dans son corps)?

" Qu' est-ce qui est plutdt dénotivant (p.ex. envie

de nourriture nal saine)?

3.5

3.6

nir?

Quel | es propositions concretes pouvons-nous mai ntenant re-
tenir de tout c¢a pour une RC pronouvant |a santé dans le
foyer/ hopi tal / home?

" Réact i ons spont anées
Pour conclure notre entretien, j'ainerais que vous ne di-
siez si vous seriez prét a nodifier votre conportenent a
| "avenir pour une alinmentation plus saine ici au foyer/a
| " hépital/au home? Soyez |ibre de nme répondre franche-
ment !

" Pour quoi changeri ez-vous quel que chose a | ' ave-

" Pour quoi ne changeriez-vous rien a |'avenir?

Ai meriez-vous encore ajouter quel que chose? Al ors, Mrci beau-

coup

pour votre participation!

Rem se de |'Incentive et adi eux.
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