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GGG-Check: Schulbuffet 
und Feedback zum Warenangebot am Schulbuffet
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Hintergrund zur vorliegenden Unterlage
Die Unterlage wurde im Zuge der steirischen Initiative GEMEINSAM G´SUND GENIESSEN (GGG) erstellt und soll Verpflegungsverantwortliche (Schulleitungen, Schulbuffet-BetreiberInnen, SGA-Mitglieder, …) sowie externe ErnährungsexpertInnen unterstützen. 
Diese Unterlage ermöglicht es, das bestehende Angebot des Schulbuffets nach Kategorien zu sichten und mit den aktuellen Zielen (Mindestkriterien) der bundesweiten „Leitlinie Schulbuffet“ bzw. den „Steirischen Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung“ zu vergleichen. 
Durch den Vergleich kann man Optimierungspotenziale auf Angebotsebene sowie auf Präsentationsebene erkennen. 




Wir empfehlen folgenden Ablauf für einen aussagekräftigen Buffetcheck:
1. Preisliste sichten 
Damit hat man gleich einen guten Einblick in das Angebot. 

2. Angebot des Buffets fotografieren
Am Buffet herrscht oft reger Betrieb. Gut sind deshalb Fotos, die man in Ruhe analysieren kann. 

3. Strichlisten (Erfassungs- und Optimierungsblätter) in dieser Unterlage ausfüllen und Angebot reflektieren.
3.1 Positionierungen der Produkte werden durch den Blick auf das Buffet erfasst. 
Wichtig: Die Positionierung und ähnliche Maßnahmen (NUDGING) haben einen großen Einfluss auf die Wahl der Produkte beim Einkauf. Deshalb sollte auch darauf geachtet, wie etwas beim Buffet präsentiert wird bzw. für welche Produkte Werbung gemacht wird
3.2 Produkte in den verschiedenen Warenkategorien zählen und eintragen.
3.3 Gezählte Produkte mit den Mindestkriterien vergleichen und pro Warenkategorie beurteilen.
3.4 Passende Optimierungsempfehlungen wählen bzw. auf den erreichten Status stolz sein.

Hinweis:
Wird ein Vergleich des Angebots mit den aktuellen Zielen (Mindestkriterien) im Rahmen des Programmes „GEMEINSAM G´SUND GENIESSEN – Unser Schulbuffet“ durchgeführt, ist bei entsprechendem Angebot eine Auszeichnung bzw. ein Stärkenprofil möglich, die die Bemühungen des Schulbuffets für alle sichtbar macht! 
Damit geht auch ein umfangreiches kostenfreies Beratungsprogramm für steirische Schulbuffet-BetreiberInnen einher.  
GGG-Check: Schulbuffet 
und Feedback zum Warenangebot am Schulbuffet



Allgemeines:

	Das Programm GEMEINSAM G´SUND GENIESSEN - Unser Schulbuffet wurde vom Gesundheitsfonds Steiermark initiiert und beauftragt. 
	[image: ]

	Mit der Betreuung der Schulbuffets vor Ort wurde Styria vitalis beauftragt. 
	[image: C:\Users\Martina\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.Word\SV_Logo_lang_Farbe.jpg]

	Die Finanzierung des Programmes erfolgt durch den 
Gesundheitsförderungsfonds Steiermark.
	[image: ]

	Das Programm wird in Kooperation mit der Bildungsdirektion für Steiermark umgesetzt.
	[image: D:\Schulbuffets 2020-2022 Stick\Logo Bildungsdirektion.jpg]
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[image: Ein Bild, das Tisch, Vorhang, Raum enthält.

Automatisch generierte Beschreibung]
SEI AMOL G’MIASIG! 

Die Kampagne „Sei amol g’miasig“ der Fach- und Koordinationsstelle Ernährung des Gesundheitsfonds Steiermark motiviert junge SteirerInnen zum Gemüseessen. 
Herzstück der Kampagne sind einfache Tipps und schnelle Rezepte – damit alle beim 
Gemüse Gas geben können! Die Produkte von „„Sei amol g’miasig“ können sich auch beim Schulbuffet wiederfinden! 

Nähere Informationen gibt es auf Instagram unter instagram.com/seiamolgmiasig. 
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[bookmark: _Toc40872691]Rückmeldung zu Ihrem Angebot


Sehr geehrte Frau Buffetbetreiberin ! / Sehr geehrter Herr Buffetbetreiber!


Vielen Dank für die bisherige Zusammenarbeit und für Ihr Engagement!  
Basierend auf der Evaluierung Ihres Buffets, dürfen wir Ihnen folgende Rückmeldung zu Ihrem Angebot geben. 


Diese Rückmeldung teilt sich in folgende Teile auf:

A) Ihre Einstufung zum Gesamtangebot

B) Ihr persönliches Stärkenprofil

C) Ihre persönlichen Optimierungsempfehlungen




Bitte kontaktieren Sie uns bei Rückfragen. 
Wir unterstützen Sie gerne!
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Katharina Herberhold	Andrea Goriupp

Styria vitalis	Styria vitalis

katharina.herberhold@styriavitalis.at	andrea.goriupp@styriavitalis.at

0316/82 20 94 – 73	0316/82 20 94 – 60






A) Ihre Einstufung zum Gesamtangebot


Basierend auf dem erfassten Angebot kann folgende Einstufung zu Ihrem Schulbuffet gegeben werden. 


	Schulbuffet mit individuellem Stärkenprofil	Comment by Martina Steiner: 
	Sehr gut! 
Sie sind auf einem sehr guten Weg zu einem gesundheitsförderlichen Schulbuffet. Bitte nutzen Sie Ihre Optimierungsmöglichkeiten. Es sind nur mehr wenige Schritte zu einer Auszeichnung.




Hintergrundinfo zur Einstufung:
	Diese Einstufung setzt sich zusammen aus:
	Das heißt Folgendes für den Status:

	· Berechnete Prozent-Anzahl der erfüllten Mindestkriterien
Dieser Wert ergibt sich aus der Menge Ihrer angebotenen Speisen und Getränke 

· Beurteilung der einzelnen Kategoriebereiche 
Dieser Wert bezieht sich auf einzelne Produktkategorien, zum Beispiel Mehlspeisen, Gebäck.

· Positionierung der Produkte. 
Dieser Wert ergibt sich aus der Positionierung Ihrer Speisen und Getränke.
	Schulbuffet mit Auszeichnung 
	· Mindestkriterien zu 100 % erfüllt
· Jede Kategorie hat eine Note besser als 3
· Gute Positionierung der Produkte (mind. 2,2)

	
	· Schulbuffet mit 
· individuellem Stärkenprofil
	· Mindestkriterien zu mindestens 75 % erfüllt
· Jede Kategorie hat eine Note besser als 3
· Gute Positionierung der Produkte (mind. 2,2)

	
	· Schulbuffet mit verbesserungsfähigem Angebot
	· Mindestkriterien weniger als 75 % erfüllt
oder

	
	· 
	· Mindestkriterien über 75 % erfüllt
· Eine oder mehrere Kategorien hat eine Note schlechter als 3
· Nicht ideale Positionierung der Produkte (unter 2,2)

	
	· Schulbuffet mit 
· stark verbesserungsfähigen Angebot
	· Mindestkriterien weniger als 75 % erfüllt
· Eine oder mehrere Kategorien hat eine Note schlechter als 3
· Nicht ideale Positionierung der Produkte (unter 2,2)






Details zu Ihrer Einstufung:	Comment by Martina Steiner: Zum Kopieren
	Schule:
	Eingabe
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Anzahl der Pausen
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	SchülerInnenanzahl: 
	300
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	 
	
	
	
	
	
	
	 

	Kategorie
	 
	 
	Positionierung
	Note
Position
	Anzahl 
Sorte
	Anzahl Stück/Reihen
	in %
	Note Menge

	Getränke 1
	Note Teil 1
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	 
	
	insgesamt
davon: 
	 
	 
	#WERT!
	#WERT!
	####
	 

	Getränke
	P
	Empfehlenswerte Angebote insgesamt 
(Wasser, Getränke unter 6,7 g Zucker ohne Süßstoffe, ...)
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	Eingabe
	Eingabe
	####
	#WERT!

	 
	
	Sonstige Getränke (hoher Zuckergehalt oder mit Süßstoffen) insgesamt
	
	
	Eingabe
	Eingabe
	####
	 

	 
	
	Empfehlenswerte Angebote Fläche
	
	
	 
	 
	####
	#WERT!

	Getränke 2
	Note Teil 2
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	Getränke
	P
	Wasser
	keine Bewertung-nicht angeboten
	 
	Eingabe
	 
	 
	 

	 
	 
	Energydrinks
	 
	 
	Eingabe
	 
	 
	 

	 
	 
	Getränke mit Azofarbstoffe
	 
	 
	Eingabe
	 
	 
	 

	 
	 
	Getränke mit Koffein (unter 10 Jahren)
	 
	 
	Eingabe
	 
	 
	 

	 
	 
	alkoholhaltige Getränke
	 
	 
	Eingabe
	 
	 
	 

	Gemüse
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	In wievielen Pausen ist ein eigenständiges Gemüseangebot verfügbar?
	 
	 
	Eingabe
	 
	####
	#WERT!

	Gemüse
	P
	Gemüse als Belag (Weckerl, …)
	keine Bewertung-nicht angeboten
	 
	 
	Eingabe
	####
	#WERT!

	 
	 
	Gemüsesorten
	 
	 
	Eingabe
	 
	 
	 

	Obst
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	Obst
	P
	Frisches Stückobst
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	 
	Eingabe
	 
	 

	 
	
	in wievielen Pausen ist Stückobst verfügbar? (Verfügbarkeit)
	 
	 
	Eingabe
	 
	####
	#WERT!

	 
	
	Obstsorten
	
	
	Eingabe
	 
	 
	 

	Milch und Milchprodukte
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	Milch und Milchprodukte
	P
	empfehlenswerte Produkte insgesamt 
(ideale Produkte und Produkte mit moderatem Zucker-/Fettgehalt ohne Süßstoffe/Zuckeraustauschstoffe)
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	Eingabe
	 
	 
	 

	Gebäck
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Anzahl Gebäck (hell, dunkel, lose, belegt, Alternativ, Vollkorn)
	 
	 
	 
	Eingabe
	####
	 

	Gebäck
	P
	mit hohem Schrotanteil (dunkles Gebäck lose und belegt)
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	 
	Eingabe
	####
	#WERT!

	 
	
	Vollkorn 
	
	
	Eingabe
	 
	 
	 

	 
	
	Alternativgetreide 
	
	
	Eingabe
	 
	 
	 

	Belag von Backwaren 
(Milcherzeugnisse und fleischlose Brotaufstriche)
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	 
	
	belegte Angebote insgesamt
	
	
	
	Eingabe
	####
	 

	Belag ohne Fleisch
	P
	fleischlos (Käse, Aufstriche)
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	 
	Eingabe
	####
	#WERT!

	Belag von Backwaren 
(Wurst, Fleischerzeugnisse)
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	 
	
	mit Wurst/Fleischerzeugnissen
	
	
	 
	Eingabe
	####
	#WERT!

	Belag mit Fleisch
	P
	Fleischerzeugnisse über 20 % Fett
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	 
	Eingabe
	####
	#WERT!

	Feine Backwaren/
Mehlspeisen
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	1,0

	Mehlspeisen
	P
	insgesamt
	keine Bewertung-nicht angeboten
	 
	 
	Eingabe
	 
	 

	 
	
	aus Blätter/Plunderteig, fette Mehlspeisen, …
	
	
	 
	Eingabe
	####
	#WERT!

	Süßigkeiten
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	1,0

	Süßigkeiten
	P
	insgesamt
	keine Bewertung-nicht angeboten
	 
	Eingabe
	 
	 
	 

	 
	
	über 30 g Verpackungen
	
	
	Eingabe
	 
	####
	 

	Pikante Knabbereien
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	1,0

	Knabbereien
	P
	insgesamt
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	#WERT!
	 
	 
	 

	 
	
	fettreich
	
	
	Eingabe
	 
	 
	 

	Warme Speisen
	Note
	 
	#NV
	 
	 
	 
	 

	 
	
	insgesamt
	
	
	Eingabe
	 
	 
	 

	Warme Speisen
	P
	fleischhaltig
	keine Bewertung-nicht angeboten
	
	Eingabe
	 
	####
	#WERT!

	 
	
	mit Kräutern gewürzt und/oder mit Gemüse garniert
	
	
	Eingabe
	 
	####
	 

	 
	
	zusätzliches Salz?
	
	
	Eingabe
	 
	####
	#WERT!

	 
	 
	mit Majonnaise
	 
	 
	Eingabe
	 
	####
	#WERT!

	 
	Gesamtnote
	 
	#DIV/0!
	 
	 
	 
	1,00

	 
	Gesamtnote Positionierung
	#DIV/0!
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Gesamtnote Menge und %
	1,00
	#DIV/0!
	 
	 
	 
	 

	 
	Anzahl der Kategorien > 3
	0
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Buffetstatus in Worten
	#DIV/0!
	 
	 
	 
	 
	 








Ihr Stärkenprofil





	Ihre Stärken


	☐
 
	Getränke
Wir führen ausschließlich ideale Durstlöscher oder Getränke mit weniger Zucker.  

	☐
 
	Weckerl
Mindestens 2/3 unserer Weckerl haben einen hohem Schrot- bzw. Kornanteil.

	☐
 
	Weckerlbelag
Mindestens 2/3 unserer belegten Weckerl sind fleischlos.

	☐
 
	Milchprodukte
Wir haben nur ideale Milchprodukte oder solche mit weniger Zucker.

	☐
 
	Knabbereien
Bei uns gibt es keine fettreichen, pikanten Knabberartikel.

	☐
 
	Gesundheit für Alle
Unser billigstes Jausenprodukt ist ein Gesundes!  
eintragen_

	☐
 
	Gesunde Wahl = leichte Wahl
☐ Sammelpass
☐ Aktionsprodukt
☐ Kostproben
☐ eintragen_

	☐
 
	Nachhaltigkeit
☐Pfand-System
☐ regionales & saisonales Bio-Produkt
☐Fairtrade-Produkt
☐ eintragen_

	☐
 
	Selbst gemacht
☐ Aufstrich
☐Smoothie
☐warme Speisen
☐ eintragen
_

	☐
 
	Getränkeautomaten
Alle Getränke in unseren Automaten sind ausschließlich ideale Durstlöscher oder Getränke mit weniger Zucker.








Ihre Optimierungsempfehlungen

Kategorie: GETRÄNKE
[bookmark: _Toc40872692]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie werden empfehlenswerte Getränke präsentiert? 
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Empfehlenswerte Getränke werden bestmöglich (zentral) platziert.

	
	
	
	
	
	
	

	Empfehlenswerte Getränke
davon
	
	   
	    
	Mind. 80 % des Angebotes sind ideale bzw. weitere Produkte mit moderatem Zuckergehalt und ohne Süßstoffe.

Das Angebot umfasst mind. 1 Sorte Wasser.


	Wasserangebote 
(ohne Geschmack)
(still, mild, prickelnd, …)

	Anzahl Sorten:      
	   
	
	

	
	Anzahl Reihen:      
	   
	
	

	Sonstige ideale Getränke
(Tee, gespritzte Obstsäfte, …)

	Anzahl Sorten:      
	   
	
	

	Getränke mit moderatem Zuckergehalt, ohne Süßstoffe
(Zuckergehalt max. 6,7 g/100 ml)

	Anzahl Sorten:      
	   
	
	

	
	Anzahl Reihen:      
	   
	
	

	
	
	
	
	

	Sonstige Getränke
(hoher Zuckergehalt oder mit Süßstoffen)

	Anzahl Sorten:      
	   
	
	Max. 20 % des Angebotes

	
	Anzahl Reihen:       
	   
	
	

	Energydrinks
	     
	   
	
	0-mal

	Getränke mit Azofarbstoffen
	     
	   
	
	0-mal

	Getränke mit Koffein für Kinder unter 10 Jahren
	     
	   
	
	0-mal (für Kinder unter 10 Jahren)

	Alkoholhaltige Getränke
	     
	   
	
	0-mal

	
	
	
	
	

	Wie groß ist der Anteil der Getränkeverkaufsfläche für empfehlenswerte Getränke?
	
	   
	    
	Mind. 80 % der Getränkeverkaufsfläche werden für empfehlenswerte Produkte verwendet.




[bookmark: _Toc40872693][bookmark: _Toc451704463]Kategorie: GETRÄNKE
Empfehlungen zur Optimierung 

Das GETRÄNKE-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt.)

	Empfehlungen GETRÄNKE:

	☐
 Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie ideale Produkte (besonders Wasser) zentral und gut sichtbar. 
Zuckerreiche Getränke (wenn angeboten) sollten untergeordnet präsentiert werden. Keinesfalls sollten zuckerreiche Produkte zusätzlich beworben werden (Aufsteller, Aktionen, …). Zu zuckerreichen Getränken zählen Getränke, wenn Sie über 6,7 g Zucker / 100 g aufweisen.

☐
 Reduzieren Sie (schrittweise) das Angebot an stark zuckerhaltigen Getränken bzw. ersetzen Sie diese Produkte durch ideale Getränke. 
Ersetzen Sie zuckerreiche Getränke bitte nicht durch süßstoffreiche Getränke. Gute Alternativen finden Sie in der Getränkeliste, die von SIPCAN angeboten wird. Sie finden diese Liste unter den Informationen, die für Schulbuffet-BetreiberInnen auf www.gemeinsam-geniessen.at zur Verfügung stehen. Besonders empfehlenswert sind direkt gepresste Fruchtsäfte aus Ihrer Region (Apfel- und Traubensaft), die man gespritzt (3 Teile Wasser:1 Teil Fruchtsaft) anbietet. Selbst zubereitete, ungesüßte Tees können das Angebot ebenfalls erweitern – wie auch „infused water“ (aromatisiertes Leitungswasser = Wasser mit Obst- oder Gemüsescheiben sowie Kräuter). 

☐
 Bieten Sie nicht nur prickelndes Mineralwasser an, sondern auch z. B. stilles oder mildes Mineralwasser.

☐
      



[bookmark: _Toc40872694][image: Flaschen, Plastik, Recycling, Umweltverschmutzung, Müll][image: Das Getränk, Eis, Erfrischung, Bewässerung]

Kategorie: GEMÜSE
[bookmark: _Toc40872695]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie wird das Gemüseangebot präsentiert? 
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Eigenständige Gemüseangebote werden bestmöglich (zentral) präsentiert.

	
	
	
	
	

	
Eigenständiges Gemüseangebot 
(Gemüsesticks, Salat, …)

	     
	   
	
	Mindestens eines
in jeder Pause –
am besten regional & saisonal


	
In wie vielen aller Pausen ist dieses Angebot verfügbar?
 (Z. B. in 6 von 6 Pausen)

	     /      
	
	
	In jeder Pause ist Gemüse verfügbar.


	
Gemüse als Belag
(Zusätzlich oder als eigene Gemüsebrote)

	     
	   
	    
	Auf mindestens 80 % der pikant belegten Brote –
am besten regional & saisonal

	
Gemüsesorten 
 (Z. B. 10 Stück lose Karotten und 2 verschiedene Salate = 3 Variationen)

	     
	   
	
	Mindestens 3 Sorten –
am besten regional & saisonal




Hinweis: Sauergemüse (Essiggurkerl) sind geschmacklich zwar interessant, zählen im Sinne der Erfüllung der Mindestkriterien aber nicht zum Gemüse
[bookmark: _Toc40872696]

Kategorie: GEMÜSE
Empfehlungen zur Optimierung 

Das GEMÜSE-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt.)

	Empfehlungen GEMÜSE

	☐Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie Gemüseangebote gut sichtbar und nicht untergeordnet.

☐ Erweitern Sie Ihr Angebot bei den eigenständigen Gemüseangeboten. 
Zum Knabbern eignen sich z. B. Karotten, Cocktailtomaten oder Minigurken. Sie können auch Gemüsesticks mit Joghurtdip anbieten (Gurken-, Karotten-, Kohlrabi-, Paprika-, Zucchini-Sticks). Bleibt mal etwas Gemüse übrig, können Sie einwandfreies Gemüse in Aufstrichen/Smoothies verarbeiten. 

☐ Bieten Sie auch Brote mit reinem Gemüsebelag an, wie z. B. Kresse- oder Radieschenbrot. 
Sie können bei Gemüsebroten auch besondere Gebäcksorten (z. B. Käsestangerln) wählen, um das Angebot interessanter zu machen. Platzieren Sie diese Brote bestmöglich und machen Sie Spezialaktionen (z. B. „Jetzt neu“ oder „Nur im Herbst“) zu den Gemüsebroten bzw. -weckerln.

☐ Optimieren Sie Ihre Brote mit Gemüse. 
Gut angenommen werden Weckerln, die mit Salatblättern, Tomaten-, Gurken-, Radieschenscheiben oder Karotten- und Paprikastreifen gefüllt werden. Kräuter wie Schnittlauch, Petersilie oder Kresse verleihen insbesondere belegten Broten noch einen zusätzlichen Farbtupfer.

☐ Erweitern Sie die Sorten bei Ihrer Gemüsedekoration. 
Sauergemüse kann verwendet werden, zählt aber im Sinne der Leitlinie nicht als Gemüseportion. Garnieren können Sie im Frühling z. B. auch mit Jungzwiebeln, Kren, Lauch, Rucola, Radieschen, Kresse oder Schnittlauch.

☐Erhöhen Sie Ihr Angebot an regionalem und saisonalem Gemüse bzw. orientieren Sie sich mit Ihrem Angebot am Saisonkalender (Download unter: www.gemeinsam-geniessen.at).
Im Winter oder Frühling kann insbesondere auf heimisches Lagergemüse zurückgegriffen werden. Dieses eignet sich auch gut als Aufstrich (Beispiele: Rote-Rüben-Aufstrich mit Kren, Karotten-Nuss-Aufstrich, deftiger Linsenaufstrich, Käferbohnen-Chili-Aufstrich).

☐      



[bookmark: _Toc40872697]
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Kategorie: OBST
[bookmark: _Toc40872698]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie werden die Obstangebote präsentiert?
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Stückobst wird bestmöglich (zentral) präsentiert.

	
	
	
	
	

	
Frisches Stückobstangebot 
(Obstkorb)

	     
	   
	
	Mindestens 10 Stück, 
am besten regional & saisonal

	
In wie vielen aller Pausen ist dieses Angebot verfügbar? 
(Z. B. in 6 von 6 Pausen)

	     /      
	
	
	In jeder Pause ist Obst verfügbar

	
Sonstiges Obstangebot 
(Obstsalat, gute selbstgemachte Smoothies ohne zusätzlichem Zuckerzusatz, …)

	     
	   
	
	Am besten regional & saisonal

	
Obstsorten
(Selbstgemachte Smoothies oder z. B. Obstsalate können jeweils als 1 Sorte gezählt werden.)

	     
	   
	
	Mindestens 3 Sorten – am besten regional & saisonal




[bookmark: _Toc40872699]Kategorie: OBST
Empfehlungen zur Optimierung 

Das OBST-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt.)


	Empfehlungen OBST

	☐ Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie das Obstangebot gut sichtbar bzw. zentral (nicht seitlich oder versteckt hinter Süßigkeiten oder Gebäck)!

☐ Bieten Sie Stückobst zum Reinbeißen in jeder Pause an! 
Bleibt Obst übrig, können Sie einwandfreies Obst in Obstsalaten oder Smoothies verarbeiten.

☐
 Ein mit mehreren Sorten Obst gefüllter und zentral positionierter Obstkorb ist der erste Schritt zu einem guten Obstangebot. 
Um ein gesundheitsförderliches und wirtschaftlich tragbares Obstangebot am Schulbuffet zu haben, braucht es allerdings mehr als nur einen Obstkorb. Eine Idee wäre das Obstsackerl: Das ist ein Sackerl, welches mit mehreren Obststücken gefüllt ist, die gemeinsam verkauft werden. Enthalten kann es z. B. einen Apfel, ein paar Erdbeeren oder eine Banane und ein paar Kirschen. Um Jugendliche anzusprechen, ist ein cooler Name wichtig, z. B. „Fruit-mix to go“.

☐ Bieten Sie aufgeschnittenes Obst an! 
Wir wissen alle, dass Obst lieber gegessen wird, wenn es geschnitten ist. Wer hat nicht schon einem Apfel beim Schrumpeln in der Obstschale zugesehen? Kaum ist der Apfel aber aufgeschnitten, ist er auch schon weg. Bieten Sie deshalb z. B. frische Obstsalate und Obstspieße an!

☐
 Erhöhen Sie Ihr Angebot an regionalem und saisonalem Obst bzw. orientieren Sie sich mit Ihrem Angebot am Saisonkalender.
Im Winter oder Frühling kann auch auf nicht heimisches Obst zurückgegriffen werden (z. B. Bananen, Mangos, Orangen, Ananas). Achten Sie bei nicht heimischem Obst auf das Fairtrade-Gütesiegel.

☐
 Bieten Sie püriertes Obst (= Smoothies) an! 
Smoothies (ohne zusätzlichem Zuckerzusatz) sind Ganzfruchtgetränke und an vielen Buffets DER Renner! Denken Sie auch an attraktive Namen für Ihre Produkte! Vorschlag: Statt „Bananen-Smoothie“ oder „Erdbeer-Smoothie“ vielleicht „Crazy Banana“ oder „Strawberry Soul“. Übrigens: Selbstgemachte Smoothies zählen im Sinne der Anforderungen als eine eigene Sorte Obst. Auch gute im Handel erhältliche Smoothies (ohne Zuckerzusatz) sind eine Möglichkeit.

☐     
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Kategorie: MILCH und MILCHPRODUKTE
[bookmark: _Toc40872701]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie werden empfehlenswerte Milchprodukte präsentiert? 
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Empfehlenswerte Milchprodukte werden bestmöglich präsentiert.

	
	
	
	
	
	
	

	
Ideale Produkte 
(Milch, Naturjoghurt, Buttermilch bzw. Sauermilch natur, …)

	     
	   
	
	Mindestens 3 ideale Milchprodukte oder Produkte mit moderatem 
Zucker- und Fettgehalt zum Trinken und/oder Löffeln

	
Produkte mit moderatem Zucker- und Fettgehalt, ohne Süßstoffe / Zuckeraustauschstoffe
(Gesamtzuckergehalt max. 11,5 g/100 ml/g, Gesamtzuckergehalt max. 30 g/Gebinde, Fettgehalt max. 4,2 g/100 ml/g) 

	     
	   
	
	

	
	
	
	
	

	
Sonstige Produkte
(hoher Zucker- und/oder Fettgehalt; oder mit Süßstoffen / Zuckeraustauschstoffen)

	     
	   
	
	


[bookmark: _Toc40872702]

Kategorie: MILCH und MILCHPRODUKTE
Empfehlungen zur Optimierung 

Das MILCH UND MILCHPRODUKTE-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt).

	Empfehlungen MILCH und MILCHPRODUKTE

	☐
 Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie empfehlenswerte Milchprodukte bestmöglich bzw. gut sichtbar. 

☐
 Reduzieren Sie (schrittweise) nicht empfehlenswerte Milchprodukte im Angebot. 
Erweitern Sie andererseits Ihr Angebot an empfehlenswerten Milchprodukten. Nutzen Sie für die Auswahl Ihres Angebotes die Milchliste, die von SIPCAN angeboten wird. Sie finden diese Liste unter den Informationen, die für Schulbuffet-BetreiberInnen auf www.gemeinsam-geniessen.at zur Verfügung stehen.

☐
 Bieten Sie Milchprodukte kombiniert mit Obst an. 
Idealerweise wird Naturjoghurt mit frischen Früchten oder als zuckerreduziertes Müsli (z. B. mit Trockenfrüchten) selbst zubereitet.

☐
 Denken Sie insbesondere bei Milch und Milchprodukten auch an den Einsatz von Bioprodukten und bieten Sie nach Möglichkeit auch Produkte auf Soja- oder Getreidebasis an.

☐
 Führen Sie in den warmen Monaten coole selbstgemachte Milchmixgetränke (ohne Zuckerzusatz) ein – diese werden sehr gut angenommen. 
Beispiel für solche Milchmixgetränke: gekühlte frische Erdbeer-, Bananen-, oder Beerenmilch. Wer trendig sein möchte, bietet auch Mixgetränke mit Gemüse an, z. B. Gurke mit gekühlter Buttermilch.

☐
      



[bookmark: _Toc40872703][image: Milch, Joghurt, Trinken, Kalzium, Glas, Creme, Flasche]
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Kategorie: GEBÄCK UND BELEGTE BROTE/WECKERLN
[bookmark: _Toc40872704]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie wird dunkles Gebäck präsentiert? 
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Empfehlenswerte Produkte werden bestmöglich präsentiert.

	
	
	
	
	

	Gebäckstücke davon:
	     
	   
	
	

	Gebäck mit hohem Schrotanteil 
(Kürbis-, Sonnenblumenweckerl, …)

	     
	   
	    
	Mindestens 50 % des Angebotes

	Davon Vollkorn oder 100 % Roggen
(Vollkornbrot, Grahamweckerl, …)

	     
	   
	
	Mindestens 1 Angebot

	Aus Alternativgetreide
(Dinkelspitz, Maisweckerl, …)

	     
	   
	
	Mindestens 1 Angebot

	Weißbrot/-gebäck
(Semmel, Laugengebäck, …)

	     
	   
	
	Maximal 50 % des Angebotes

	
	
	
	
	

	Wie werden belegte Brote / Weckerln präsentiert? 
	
	
	
	
	
	Empfehlenswerte Brote und Weckerln werden bestmöglich platziert.

	Mit fetter Wurst/
Fleischerzeugnissen belegt
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	

	Fleischlos belegt
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	

	Auch mit Gemüse belegt
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	

	
	
	
	
	

	Belag Brote und Weckerln davon:
	     
	   
	
	

	Fleischlos belegt
(Käse, Liptauer, Hummus, …)

	     
	   
	    
	Mindestens 50 % des Angebotes

	Mit Wurst und Fleischerzeugnissen

	     
	   
	    
	Maximal 50 % des Angebotes

	Über 20 % Fett 
(Salami, Kantwurst, Hartwürste, …)

	     
	   
	
	0-mal




[bookmark: _Toc40872705]Kategorie: GEBÄCK UND BELEGTE BROTE/WECKERLN
Empfehlungen zur Optimierung 

Das GEBÄCK-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt).

	Empfehlungen GEBÄCK UND BELEGTE BROTE/WECKERLN

	☐
 Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie fleischlos belegte Brote/Weckerl gut sichtbar.

☐
 Bitte reduzieren Sie (schrittweise) das Angebot an fettreichen Wurstprodukten. 
Tauschen Sie z. B. konsequent ein Produkt pro Monat aus! Achten Sie beim Austausch auf die Nährwertkennzeichnung bezüglich Fettgehalt bzw. fragen Sie bei Ihrem Lieferanten nach. 
	Fettreiche Produkte 
	Fettärmere Sorten und bessere Alternativen 

	Schinkenwurst
	Beinschinken

	Extrawurst > 20 % Fett
	Feine Extrawurst < 20 % Fett

	Speck, Hartwürste (zum Knabbern)
	Kümmelkarree

	Leberkäse > 20 % Fett
	Leberkäse < 20 % Fett

	Streichwurst > 20 % Fett
	Streichwurst < 20 & Fett, deftiger Linsenaufstrich, (Chili-) Hummus, …. 



☐
 Vergrößern Sie Ihr Angebot an fleischlosen Produkten. 
Setzen Sie auf die fleischlosen Renner am Schulbuffet. Beliebt sind: milde Käsesorten wie Gouda, Bergbaron, Tilsiter oder Mozzarella oder (Vollkorn-)Brote mit fleischlosen Aufstrichen wie Kräutertopfen, Krenaufstrich, Liptauer, Eiaufstrich, Kürbiskernaufstrich oder Hummus.

☐
 Vergrößern Sie Ihr Angebot an besonders gesundheitsförderlichen Alternativen. 
Kreieren Sie Ihr vegetarisches „Signature“-Weckerl, z. B. „Name der Einrichtung“-Weckerl oder HAK-Veggie-Burger, Schubu-Spezial-Weckerl, Fitness-Brot, Rohkost-Power-Brötchen usw.

☐
 Reduzieren Sie Ihr Angebot an Brot/Gebäck mit fettreichem Brotaufstrich 
(Haselnusscreme, Erdnussbutter, Mayonnaise-Aufstrich, Aufstriche mit Crème fraîche, …).

☐
 Reduzieren Sie (schrittweise) das Angebot an Weißmehlprodukten. 
Tauschen Sie helle durch dunkle Gebäckstücke aus. Kombinieren Sie für Ihr erfolgreiches Schulbuffet besonders beliebte Aufstriche beispielsweise mit dunklem Gebäck. 

☐ Nutzen Sie die Vielfalt an unterschiedlichen Brot- und Weckerlvarianten 
(Sonnenblumen- oder Kürbiskernweckerl, Roggen- oder 100 %iges Vollkornbrot, Karottenbrot,…).  
Bieten Sie insbesondere Gebäck aus Dinkel an. Dieses verkauft sich gut! Bei (Vollkorn-)Dinkel fällt der Unterschied zu Weißmehlprodukten in Aussehen und Geschmack nicht so sehr auf.

☐
      


[bookmark: _Toc40872706][image: ][image: Brot, Baker, Handwerk, Lebensmittel, Ofen]


Kategorie: Feine Backwaren
(wenn angeboten)
[bookmark: _Toc40872707]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie werden Mehlspeisen präsentiert?
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Mehlspeisen werden untergeordnet (seitlich) präsentiert.

	
	
	
	
	

	Feine Backwaren Mehlspeisen insgesamt 
davon:
	     
	   
	
	Maximal 10 Stück sichtbar.
(Mehr sind an größeren Schulen dann möglich, wenn ausschließlich bessere Mehlspeisen angeboten werden.)

	
Mehlspeisen aus Blätter- oder Plunderteig, in Fett gebacken oder fett- bzw. zuckerreich
(Croissants, Krapfen, Donuts, Schoko-Muffins, …)

	     
	   
	    
	Maximal 50 % des gesamten Mehlspeisenangebotes

	
Bessere Mehlspeisen
(Karotten-Muffins, Marillenkuchen, …)

	     
	   
	    
	Mindestens 50 % des gesamten Mehlspeisenangebotes

	Mehlspeisen über Handtellergröße
	     
	   
	
	Nicht über die Handtellergröße der KundInnen


[bookmark: _Toc40872708]
Kategorie: Feine Backwaren
Empfehlungen zur Optimierung 

Das FEINE BACKWAREN-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt).


	Empfehlungen FEINE BACKWAREN
(wenn angeboten)

	☐ Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie Mehlspeisen untergeordnet (seitlich).
 Nicht sichtbar (im Vorbereitungsraum, durch eine undurchsichtige Klebefolie verdeckt in der Vitrine) können weitere Mehlspeisen gelagert werden. 

☐ Nehmen Sie fettreiche Mehlspeisen (schrittweise) aus dem Angebot bzw. tauschen Sie diese konsequent aus. 
Ersetzen sie z. B. eine Sorte pro Monat durch bessere Mehlspeisen (andere Teige, …). Fragen Sie dazu auch bei ihren Lieferanten nach (Bäckerei, …) und kreieren Sie gemeinsam neue Produkte. Versuchen Sie – wenn möglich – selbst zu backen.

	Fett- und zuckerreiche Mehlspeisen
	Bessere Alternativen

	Produkte aus Blätterteig (z. B. Apfelstrudel aus Blätterteig)
	Produkte aus Strudelteig (z. B. Apfelstrudel aus Strudelteig)

	Produkte aus Plunderteig (z. B. Topfengolatschen, Croissants)
	Produkte aus Germteig!  (z. B. Topfengolatschen, Milchstangerln, …)

	In Fett Gebackenem (z. B. Krapfen, Donuts – insbesondere mit Füllung)
	Obstkuchen aus Biskuit (z. B. Erdbeerkuchen in Herzform, …) 
Produkte aus Germteig  süße Bagels, Reingerln

	Schoko-Muffins/Kuchen mit Zuckerglasur
	Saftige Kuchen mit Gemüse oder Obst im Teig (eventuell mit zartem Schokogitter) Zucchinikuchen, Karotten-Muffins, Kuchen mit Kakao und Vollkornmehl im Teig, …

	
	Die beste Alternative sind allerdings immer saisonale Obstbecher (mit Joghurt und Müsli) – kreativ benannt und ansprechend präsentiert ;-)



☐
 Schaffen Sie wirklich attraktive Alternativen zu Ihrem Mehlspeisenangebot, z. B. geschnittenes Obst im Eisstanitzel, Obstsalat, -spieße,… 

☐
      



[bookmark: _Toc40872709]
[image: Erdbeertörtchen, Erdbeeren, Teig, Frisch, Obst, Früchte]

Kategorie: SÜßIGKEITEN
(wenn angeboten)
[bookmark: _Toc40872710]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie werden Süßigkeiten präsentiert?
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Süßigkeiten werden untergeordnet präsentiert.

	
	
	
	
	

	Süßigkeiten insgesamt[footnoteRef:1] [1:  Zuckerfreie Kaugummis sind hier nicht mitzuzählen.
] 

	     
	   
	
	Maximal 10 Sorten insgesamt

	
Handelsübliche Süßigkeiten insgesamt

	     
	   
	    
	

	
Davon Verpackungen über 30 g 

	     
	   
	
	0-mal

	
Alternative Süßigkeiten (Studentenfutter, ungesalzene Nüsse, Trockenfruchtschnitten, Müsliriegel)
 Insgesamt

	     
	   
	    
	

	
Davon Verpackungen über 50 g 

	     
	   
	
	0-mal




[bookmark: _Toc40872711]Kategorie: SÜßIGKEITEN
Empfehlungen zur Optimierung 

Das SÜSSIGKEITEN-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt).


	Empfehlungen SÜSSIGKEITEN
(wenn angeboten)

	☐ Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie Süßigkeiten untergeordnet.

☐ Tauschen Sie große Süßigkeiten (schrittweise) gegen kleine Süßigkeiten aus! 
Welche Süßigkeiten das sein können, zeigt Ihnen die Süßigkeitenliste von SIPCAN. Sie finden diese Liste unter den Informationen, die für Schulbuffet-BetreiberInnen auf www.gemeinsam-geniessen.at zur Verfügung stehen.

☐ Bieten Sie wirklich gute Alternativen zu Süßigkeiten an. 
Obstsalat (mit etwas Zitronensaft beträufelt – verhindert schnelles Braunwerden) in Stanitzeln oder in Eisbechern ist beliebt und kann ein richtiger Verkaufsschlager an Schulbuffets sein! Kinder und Jugendliche snacken zudem gerne. Knusprige Cornflakes oder Knuspermüslis in kleinen Papier-Muffintassen kommen gut an!

☐
 Reduzieren Sie die angebotenen Süßigkeitensorten auf maximal 10 Sorten. 
Behalten Sie Ihre Vielfalt, in dem Sie Ihr Angebot monateweise rotieren. 

☐
 Tauschen Sie Ihre handelsüblichen Süßigkeiten (schrittweise) gegen alternative Süßigkeiten aus. Studentenfutter (auch gern mit Rosinen) oder ungesalzene Nüsse sind zwischendurch eine gute Alternative und können auch in Verpackungsgrößen bis 50 Gramm angeboten werden. Sie können die Produkte auch selbst in kleinere Portionen abfüllen.

☐
 Denken Sie bitte daran, dass es Süßigkeiten auch in Bio-Qualität und mit Fairtrade-Gütesiegel gibt.

☐      


[bookmark: _Toc40872712][image: C:\Users\steine81\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.Word\iStock-118915377.jpg]
[image: Schokoriegel, Dessert, Süßigkeiten, Behandelt, Imbiss]

Kategorie: KNABBEREIEN
(wenn angeboten)
[bookmark: _Toc40872713]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie werden fettreiche Knabbereien präsentiert?
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Fettreiche Knabbereien werden untergeordnet präsentiert.

	
	
	
	
	

	
Fettreich
(Chips, Erdnüsse, Erdnusslocken, …)

	     
	   
	
	Maximal 1 Sorte

	
Sonstige
(Salzstangen, Grissini, Dinkelcracker, …)

	     
	   
	
	




[bookmark: _Toc40872714]Kategorie: KNABBEREIEN
Empfehlungen zur Optimierung 

Das KNABBEREIEN-Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt).

	Empfehlungen KNABBEREIEN
(wenn angeboten)

	☐
 Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie Knabbereien untergeordnet, z. B. seitlich am Buffet

☐
 Reduzieren Sie Ihr Angebot an fettreichen Knabbereien. 
Bieten Sie stattdessen z. B. Salzstangen, Grissini oder Dinkelcracker an.

☐
 Denken Sie bitte daran, dass es Knabbereien auch in Bio-Qualität und mit Fairtrade-Gütesiegel gibt.

☐
      



[bookmark: _Toc40872715][image: Salzstangen, Salzstängel, Snack, Fastfood, Junkfood][image: Reiskuchen, Imbiss, Lebensmittel]


Kategorie: WARME SPEISEN
(wenn angeboten)
[bookmark: _Toc40872716]Erfassungsblatt
(Hinweis: Wird bei der Überprüfung durch das standardisierte Programm mit einer Excel-Liste protokolliert).

	Warengruppe
	Zählstriche Produkte oder Sorten
Beispiel: |||
	IST
	Das sind
in % 
	MINDEST-Kriterien
**

	
	Positionierung*
	
	
	

	Wie werden fleischhaltige warme Speisen präsentiert?
	z ☐
	m ☐
	u ☐
	
	
	Fleischhaltige Speisen werden untergeordnet präsentiert.

	
	
	
	
	
	
	

	
Vegetarische Angebote
(gefüllte Gemüsewraps, Kartoffelwedges, …)

	     
	   
	    
	Mindestens 50 % des Angebotes

	
Angebote mit Kräutern gewürzt und/oder mit Gemüse garniert

	[bookmark: _GoBack]     
	   
	
	Mindestens 1 Angebot

	
Angebote mit zusätzlichem Salz

	     
	   
	
	0-mal 

	
Angebote mit Majonäse

	     
	   
	
	0-mal

	
Fett- oder salzreiche Imbisse im Angebot
(Leberkäsesemmel, Hotdogs, Salamipizza, Pommes, …)

	     
	   
	
	




[bookmark: _Toc40872717]Kategorie: WARME SPEISEN 
Empfehlungen zur Optimierung 

Das Angebot an Ihrem Buffet wurde gesichtet. 
Mit der Umsetzung folgender Empfehlungen können Sie das Angebot an Ihrem Buffet noch besser optimieren!
(Zutreffende Empfehlung angekreuzt bzw. wurden nach Ihren individuellen Stärken/Schwächen ergänzt).


	Empfehlungen WARME SPEISEN
(wenn angeboten)

	☐
 Ordnen Sie bitte Ihr Buffet um und präsentieren Sie fleischhaltige warme Speisen untergeordnet.

☐
 Erweitern Sie Ihr Angebot an vegetarischen Speisen. 
Folgende Speisen kommen gut an: Gemüsecremesuppen (z. B. Kürbiscremesuppe mit Kürbiskernen), Wraps mit Gemüse und Käse, Veggie-Kebab mit Gemüse (Kraut, …) und Räuchertofu, Ofenkartoffeln, Kartoffelpuffer oder -wedges mit selbstgemachtem Kräuterdip und Salat, Pizza-Muffins, Nudelvariationen mit Gemüse in der Box zum Mitnehmen.

☐
 Reduzieren Sie Ihr Angebot an fett- und fleischlastigen warmen Imbissen wie Leberkäsesemmel und Salamipizza bzw. bieten Sie diese Produkte zumindest nicht täglich an. 

☐
 Tiefkühlprodukte zwischendurch sind o. k. – achten Sie aber vermehrt auf vegetarische Varianten. Werten Sie die Fertiggerichte mit frischem Gemüse und/oder Kräutern auf. Belegen Sie Tiefkühlpizza oder -baguette zum Beispiel mit zusätzlichen Tomatenscheiben, Paprikastreifen oder Champignonscheiben und/oder streuen Sie frisch gehackte Kräuter darüber. 

☐
 Werten Sie Ihre fleischhaltigen Speisen mit Gemüse auf bzw. bieten Sie Variationen an! 
Bieten Sie beispielsweise auch einen Hotdog an, der zusätzlich mit Gemüse gefüllt wird. (In New York isst man beispielsweise gerne Hotdogs mit Sauerkraut und Tomaten-Zwiebel-Sauce.)

☐
 Versuchen Sie, auch Vollkornprodukte in Ihr warmes Angebot aufzunehmen. 
Wie wäre es z. B. mit Vollkornkäsetoast? (Mit Gemüse kombiniert könnte das zum Angebot „Brainfood-Hot-Toastie“ werden.) Ihren Nudelsalat können Sie beispielsweise auch mit hellen Vollkornnudeln zubereiten. Achten Sie aber auf die Benennung Ihrer Vollkornprodukte und setzen Sie eher auf die Bezeichnung “Brainfood-XY“ als auf „Vollkorn-XY“.

☐
 Bieten Sie Ihre Speisen nicht mit Mayonnaise an. 
Scharfe oder süßlich-pikante Soßen/Dips bzw. Salsa (Tomatensalsa, Salsa verde, Chilisoße, Currydip, Pesto, Ajvar, Harissa, …) geben Snacks den richtigen Kick – insbesondere für Burschen.

☐
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Kategorie: PRÄSENTATIONEN
[bookmark: _Toc40872719]Erfassungsblatt
Das Erfassungsblatt zur Präsentation entfällt da die Präsentation schon bei den Kategorien abgefragt wurde. 
[bookmark: _Toc40872720]Empfehlungen zur Optimierung 
Da die Präsentation so wichtig am Schulbuffet ist bzw. die Verpflegung eine Sache der ganzen Schule ist, haben wir abschließend noch einige Empfehlungen für ein erfolgreiches Schulbuffet für Sie zusammengefasst.
	Empfehlungen PRÄSENTATIONEN

	☐
 Jugendliche möchten eine Jause, die sie schnell bekommen, leicht nebenbei essen können und die einen coolen Namen hat. Wie immer isst auch das Auge mit! Buntes fällt auf und spricht an. – Auch darauf sollte geachtet werden. Planen Sie deshalb Ihr Angebot mit „den Augen“ von Jugendlichen. Oder besser noch: Fragen Sie, was ankommt bzw. schaffen Sie Feedbackmöglichkeiten (z. B. einen Kummerkasten).

☐
 Optimieren Sie unter Berücksichtigung der oben genannten Aspekte Ihr Angebot und nehmen Sie auch neue Angebote auf. 
Was aber, wenn neue Gerichte nicht gut ankommen? 
· Bevor Sie neue Kreationen ins Angebot aufnehmen, hat es sich oft bewährt, Kostproben anzubieten. Damit werben und testen Sie gleichzeitig! Kostproben machen neugierig und sehr oft auch Lust auf mehr!
· Denken Sie auch an einen „coolen“ Namen Ihrer neuen Speisen – vielleicht heißt Ihre nächste Kartoffel-Lauch-Cremesuppe „Creamy Dream“ … 
· Und schließlich: Lassen Sie sich nicht entmutigen. Manchmal brauchen neue Speisen etwas länger, bis sie zum Buffet-Renner werden
	
☐
 Holen Sie auch die Schulleitung und den Schulgemeinschaftsausschuss (SGA) ins Boot bzw. gewinnen Sie sie als Umsetzungspartner, denn eine gute Verpflegung ist Schulsache! 
Besprechen Sie folgende Möglichkeiten:
· Ist eine Präsentation des ausgezeichneten Schulbuffets auf der Schulhomepage möglich?
· Ist in der Schule Werbung für gesundheitsförderliche Snacks am Schulbuffet möglich?
· Lässt sich der Schulbuffetbereich – unter Einbindung der Jugendlichen (Plakate etc.) – jugendgerecht gestalten? 
· Ist eine Unterstützung durch den Elternverein möglich?
· Ist eine gemeinsame Aktion zur Schaffung eines „Signature“-Weckerls möglich?
· Wenn Automaten für Sie ein Konkurrenzthema sind: Besprechen Sie die Möglichkeit, die Automaten mit Ihrem gesundheitsförderlichen Angebot zu befüllen.

☐
 Bieten Sie keine Spezialaktionen für Kuchen/Mehlspeisen oder fettreiche warme Imbisse an. Genuss-Aktionen kann es aber für z. B. Obstsalat oder Vollkornweckerln geben.

☐
 Variieren Sie Ihr Angebot. Niemand will immer das Gleiche essen. Durch ein abwechslungsreiches Angebot bleibt das Buffet spannend. 

☐
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