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Nutzen und Zielgruppen des Handbuches

Dieses Handbuch soll die Umsetzungshilfen (,Werkzeugkoffer*), die von GEMEINSAM G SUND GENIES-
SEN zur Optimierung der Gemeinschaftsverpflegung zur Verfiigung gestellt werden, erganzen beziehungs-
weise zusammengefasst darstellen. Es befasst sich insbesondere mit den nétigen Prozessschritten im
Rahmen von Implementierungsprojekten und beschreibt optimale Ablaufe, aber auch Stolpersteine und
Erfolgsfaktoren in der Beratung.

Zur Erstellung dieses Handbuches wurden Wissen und Erfahrungen aus dem ersten Modellprojekt im Be-
reich der Gemeinschaftsverpflegung (,Gemeinsam Essen®) und zahlreichen anderen Aktivitdten aufbereitet.
Weiters flossen in dieses Handbuch die Beratungen im Zuge der aktuellen Férderungsschiene ein sowie jin-
gere Studien und Literatur zur Gemeinschaftsverpflegung.

Mit diesem Handbuch méchten wir insbesondere folgende Personen unterstitzen:
+ Verantwortliche fiir Betriebliche Gesundheitsférderung

Ihnen zeigt das Handbuch auf, wie Projekte hinsichtlich einer gesiinderen Betriebsverpflegung ge-
plant werden kénnen bzw. wie sie gemeinsam mit Erndhrungsexpert*innen umgesetzt werden.

+ Ernahrungswissenschaftersinnen und Diatolog*innen

Sie erhalten — zusatzlich zu ihrem Know-how im Erndhrungsbereich — weitere kostenlose Werk-
zeuge und Hintergrundinformationen zur Projektgestaltung im Gemeinschaftsverpflegungsbereich.

Werkzeuge wie Speiseplane fiir weitere Zielgruppen, wie z. B. Kéch*innen oder Heimleiter*innen, bezie-
hungsweise einrichtungsspezifische Ideensammlungen sind auf der Website www.gemeinsam-geniessen.at
zu finden. Eine Beschreibung der verfligharen Broschiiren und Werkzeuge finden Sie auch in diesem Doku-
ment im Kapitel ,Werkzeugkoffer“.

Hintergrundinformation zu GEMEINSAM G"SUND GENIESSEN

GEMEINSAM G SUND GENIESSEN ist die steirische Initiative fir gesundes Essen mit Genuss. Steirerinnen
und Steirer werden bestmaglich dabei unterstiitzt, genussvoll, abwechslungsreich und ausgewogen zu es-
sen. Um das zu erreichen, bemiht sich die Initiative auch um mehr attraktive Verpflegungsangebote, die
den Empfehlungen folgen: Die Steirer*innen sollen beispielsweise mehr gemiisereiche, fleischarme/fleisch-
lose Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung angeboten bekommen — und zwar solche, die zum Essen
verfihren und nicht nur die zweite Wahl sind. Eine solche Verpflegung ist nattrlich auch z. B. fir Tagungen
und Seminare wiinschenswert.

Das Programm GEMEINSAM G SUND GENIESSEN wird
von der Fach- und Koordinationsstelle Ernahrung des Ge-
sundheitsfonds Steiermark umgesetzt.

GESUNDHEITS

o FORDERUNGS
Die Finanzierung des Programmes erfolgt durch den Ge- FONDS
sundheitsférderungsfonds. STEIERMARK
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Steirische Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung

Die steirischen Mindeststandards werden von
der Fach- und Koordinationsstelle Ernahrung
des Gesundheitsfonds Steiermark im Rah-
men der Initiative GEMEINSAM G"SUND GE-
NIESSEN herausgegeben. Die Mindeststan-
dards werden laufend qualitatsgesichert. Dies
geschieht unter Mitwirkung zahlreicher Ex-
pert*innen aus verschiedenen Bereichen (K-
che, Diatologie, Padagogik ...). Ebenso werden
Bundesvorgaben und aktuelle Ernahrungsemp-
fehlungen bertcksichtigt.

Die Mindeststandards zeigen, wie ein gutes und
attraktives Verpflegungsangebot beschaffen

sein sollte. Sie beschreiben in verschiedenen
Bereichen Anforderungen, die nicht unterschrit-

ten werden sollten. Erndhrungsphysiologische,
okologische und soziale Aspekte werden beriicksichtigt.

Es gibt Anforderungen in den Bereichen:

Rahmenbedingungen (Einkauf, Speisesaalgestaltung, Nudging)
Mahlzeiten (Frihstick, Jause, Mittagessen, Abendessen)

Zielgruppen (Kinder, Schulkinder, Jugendliche, Erwachsene, Senior*innen) und

+ 0+ 4+ 0+

besondere Formen der Gemeinschaftsverpflegung (Buffet, Getrdnkeautomaten ...)
Die Mindeststandards werden beschrieben

+ im Dokument ,Steirische Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflequng. Konkrete Anforderun-
gen im Checklistenformat*
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1. UMSETZUNG von Verpfle-
gungs-Optimierungen
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Vor Projektbeginn - Uberlegungen im Vorfeld

Ist Bewusstsein/Bereitschaft fir das Thema gesunde und nachhaltige Ernéhrung
in der Einrichtung vorhanden?

Bevor Sie mit der Umsetzung beginnen, sollten Sie
sich diese Frage stellen.

Ist die Antwort dazu nein, missen Sie Kolleg*innen,
Mitarbeiter*innen und Vorgesetzte, aber vor allem die
Kichenleitertinnen fur das Thema begeistern. Nur
so erhalten Sie die Bereitschaft/die Unterstiitzung, die
Sie brauchen. Diese ist zentral fir den Erfolg des Ver-
anderungsprozesses.

Der Projekterfolg ist aber nicht nur vom Grad der Bereitschaft abhangig, sondern auch von einer guten Pla-
nung. Folgende Uberlegungen sollten Sie dabei beriicksichtigen:

Wie lange braucht Veranderung?

Vom Modellprojekt ,Gemeinsam Essen” wissen wir, dass Veranderungen Zeit brauchen. Mindestens einein-
halb Jahre missen Sie einplanen, um definierte Ziele nachhaltig umzusetzen. Aber auch kiirzere Projekte
sind moglich. Geférderte Beratungen (im Rahmen von GEMEINSAM G"SUND GENIESSEN) benétigen ca.
drei bis sechs Monate in der Umsetzung. Auch in dieser Zeit sind gute Veranderungen zu erreichen!

Sind gentgend Ressourcen vorhan-
den?

Klaren Sie ab, wie die Umsetzung finanziert wird. Bei
der Planung und Umsetzung kann die Begleitung
durch eine externe Organisation hilfreich sein, da Au-
Benperspektiven die Projektentwicklung meist stark
unterstutzen. Denken Sie aber daran, dass — auch
wenn die externe Begleitung vielleicht kostenlos ist —
interne Ressourcen (Zeit, Personal, Raumlichkeiten)
bendtigt werden.
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Wie sind die Kommunikation und Dokumentation? e 0

Rechtzeitige Information und kontinuierliche Kommunikation bilden die Basis jeder erfolgreichen Veréande-
rung. Die Optimierung der Verpflegung sollte so auch nicht ,iberfallsartig” stattfinden, sondern den Betroffe-
nen (Kund*innen, Kichenteam ...) im Vorfeld rechtzeitig angekindigt und von verschiedenen Informations-
schienen begleitet werden.

Bereits in der Phase des Projektaufbaus sollten daher folgende Punkte entschieden werden:
? Welche Informationsmedien stehen uns zur Verfigung (Schautafel, Intranet, Plakate ...)?
?  Wer informiert wann Uber die Projektziele und die geplanten Schritte?
? Welche Aktionen werden geplant?

? Wie werden die laufenden und geplanten Aktivitaten und die Projektentwicklung dokumentiert?

Wer sollte hinter dem Projekt stehen und eingebunden werden?

Bei einem Projekt, welches die Optimierung der Gemeinschaftsverpflegung zum Ziel hat, sollte es im besten
Fall drei Zielgruppen geben:

1. die Projektgruppe Kiche (Kuchenleitung bzw. wenn mdéglich das gesamte Kiichenteam).

2. die Projektgruppe Stakeholder (z. B. Pflegeheimleiter*innen, Schuldirektor*innen, Geschéftsfuh-
rung, Arbeitsmediziner*in).

3. die Projektgruppe Kund*innen bzw. Vertreter*innen (z. B. Betriebsrat). Anmerkung: Grundsatzlich
ist eine Partizipationsmdoglichkeit der Essensgéste immer erstrebenswert (z. B. Moglichkeit Essens-
wulnsche einzubringen ...)

Die Projektgruppen missen sich mit dem Projekt identifizieren und Zeit investieren wollen. Personen mit
Durch-, Umsetzungs- und Mobilisierungskompetenz, die das Leadership Gibernehmen und das Projekt voran-
treiben, sind notwendig.

Wer Ubernimmt die Koordination und Hauptverantwortung?

SchlieRlich braucht es eine*n Projektleiter*in. Jemanden, der den Uberblick bewahrt und koordinative Aufga-
ben Ubernimmt.

Abbildung 1: Beispiel: Struktur beim umgesetzten Modellprojekt ,Gemeinsam Essen” (2008-2012)

Partizipation Kund*innen (Essensgaste)
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Wie erfolgt die Verankerung?

Im Fall einer gesundheitsférderlichen und nachhaltigen Verpfle-
gung kann eine dauerhafte Verankerung des Themas durch die
Verankerung im Leitbild der Einrichtung (siehe auch Kapitel
Verpflegungsleitbild/Verpflegungskonzept) bzw. durch das Ver-
pflegungskonzept (welches aufbauend auf dem Leitbild er-
stellt wird) erfolgen.

Auf Ebene der Dachorganisationen — sofern die Einrichtungen
so organisiert sind — kénnte eine Verankerung gelingen, indem
z. B. Rahmenbedingungen, wie Einkaufsrichtlinien, Speiseplan-
vorgaben, Warenkérbe etc., eine ausgewogene Speiseplange-
staltung unterstutzen.

Hat die Einrichtung einen Betriebsrat kann beispielsweise auch
eine Betriebsvereinbarung abgeschlossen werden.

Verschriftlichen Sie lhre Vorgaben und Werte!

Foto: istock/mediaphotos

GGG_Implementierungshandbuch zu den steirische Mindeststandards in der GV, September 2024, Seite 8 von 44 Seiten


https://gesundheitsfonds-steiermark.at/wp-content/uploads/2021/08/GGG_Steirische-Mindeststandards_Checklisten_Gesamtdokument-FINAL-2023.pdf

Das Phasenmodell oder: Wie kbnnen Ziele bzw. die
steirischen Mindeststandards umgesetzt werden?

Das folgende Phasenmodell zeigt, wie eine Umsetzung erfolgen kann. In allen Phasen bietet GEMEINSAM
G SUND GENIESSEN (GGG) kostenlose Unterstiitzung bzw. an. Auch eine geférderte Beratung ist moglich.

Abbildung 2: Phasenmodell zur Umsetzung der steirischen Mindeststandards;

Quelle Abbildung: GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN Leitfaden zur Umsetzung der Steirischen Mindeststandards, 4te Auflage.

Auf die einzelnen Projektphasen wird im Folgenden néher eingegangen.
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Diagnosephase: IST-Situation erfassen — WO stehen
wir?

|
Zu Beginn des Verénderungsprozesses, wahrend der Diagnosephase,

-
sollte der Ist-Zustand in Bezug auf die ,steirischen Mindeststandards in
I der Gemeinschaftsverpflegung” bzw. auf die gewilinschten Themenfelder
erfasst werden.

Dazu kénnen verschiedene Methoden in Kombination verwendet werden.
Méoglich sind beispielsweise:

+ Ein Workshop (Runder Tisch)

+ Eine Meniikomponentenanalyse

+ Das Ausflllen von Checklisten
+

Eine Kund*innenbefragung/eine teilnehmende Beobachtung
Abbildung 3: Phasenmodell zur Umset-
zung der steirischen Mindeststandards
aus dem Leitfaden zur Umsetzung der
steirischen Mindeststandards

Workshop (Runder Tisch)

Im Idealfall fiUhren Sie zumindest einen Work-
shop (einen Runden Tisch) mit den beiden
Projektgruppen Kiche und Stakeholder
durch, in denen Sie das Projekt (nochmal)
vorstellen und die aktuelle Situation erfassen.

Erndhrungsphysiologische, dkologische oder
soziale Aspekte kdnnen besprochen werden
wie auch der Wareneinsatz.

In dem Workshop kdénnen auch

+ Starken und

4+ Schwachen

der Einrichtung herausgearbeitet werden, die in weiterer Folge fir die Priorisierung der Ziele hilfreich sind.
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Mentukomponentenanalyse (MKA) = Speiseplancheck und Buchhal-
tungsmethode

Zusatzlich zu den Workshops sollte zumin-
dest eine Menikomponentenanalyse
(MKA) erfolgen.

Dabei wird die Angebotshaufigkeit be-
stimmter Menubestandteile (z. B. Ge-
muse) erfasst und bewertet.

Analysiert werden dazu Ublicherweise 4
aufeinanderfolgende Wochen eines Som-
mer- und Winterspeiseplans.

Die MKA wird fir Kiichen als gut an-
schlussfahig erlebt und liefert gute Basisin-
formationen.

Fur eine gute Datenqualitat ist die Genauigkeit der Speisepléne wichtig, denn eine MKA kann nur so
exakt sein, wie es der Speiseplan zulasst. Wird nur ,Salatbuffet” oder z. B. ,Tagesdessert* am Speiseplan
vermerkt, kann Gber die Qualitat des Speiseplans wenig Aussage getroffen werden. Grundsétzlich kann die
MKA wenig Uber die ,innere* Qualitat der Speisen aussagen (Fettanteil, Vollkornmehlanteil etc.), dazu bedarf
es weiterer Erhebungsmethoden wie z. B. die Checklisten aus den Mindeststandards.

Sie kdnnen aber auch vor dem Projektbeginn den tiblichen Verbrauch einiger Waren notieren. Steigert
sich der Verbrauch von z. B. Vollkornmehl im Laufe des Projektes, kann man davon ausgehen, dass auch
mehr Vollkornmehl fur die Zubereitung der Speisen verwendet wird. Diese Methode nennt man Ubrigens
Buchhaltungsmethode.

Weitere aussagekraftige Lebensmittelproduktgruppen fir die Buchhaltungsmethode sind z. B.
+ Vollkornnudeln,

frisches Obst,

frisches Gemuse,

Frittierdl,

Zucker und

+ 4

Wurstwaren.

Naturlich kénnen Sie lhre Speiseplane auch einer aufwandigeren Analyse mittels Nahrwertberechnungspro-
gramm unterziehen. Fur diese werden jedoch genaue Rezepturen bendétigt.
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Checklisten mit den konkreten steirischen Mindeststandards e

Durch einen gemeinsamen Workshop und durch
eine Menikomponentenanalyse/einen Check des
Speiseplanes kann man schon sehr viel herausfin-
den.

Weitere Informationen gewinnt man durch das
Ausfullen von Checklisten. Beispielsweise Infor-
mationen zu:

4+ Wie und was wird eingekauft?

Welche Zubereitungsvorgaben gibt es?

<+

Wie werden Speisen prasentiert?

<+

Wie werden Kund*innen eingebunden?

<+

Was wird jetzt schon getan, damit ich ziel-
gruppen- und altersgerecht anbiete?

Kund*innenbefragung/teiinehmende Beobachtung

Soziale Aspekte, beispielsweise die Freundlichkeit
des Kuchenpersonals oder die Zufriedenheit mit
der rdumlichen Gestaltung bzw. der Akustik, die
wesentlich zum Genuss des gemeinsamen Es-
sens in der Gemeinschaftsverpflegung beitragen,
kénnen mit einer Kund*innenbefragung erhoben
werden. Ebenso abgefragt werden kann beispiels-
weise die Einstellung zu biologisch produzierten
Lebensmitteln oder zu Fair-Trade-Produkten.

Statt einer Kund*innenbefragung kann auch eine Beobachtung stattfinden. Aus dieser kénnen wertvolle
Erkenntnisse gewonnen werden. Ablaufe kénnen beobachtet werden und Stolpersteine einer zufriedenstel-
lenden Verpflegung, wie z. B. eine zu hohe Lautstarke im Speisesaal, kdnnen erkannt werden.
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Optimierungs-Phase

In dieser Phase missen Ziele definiert und MalBhahmen geplant und
durchgefiihrt werden.

Die Definition der Ziele und Malinahmen kann wieder in einem Work-
shop oder in bilateralen Abstimmungsschleifen — je nach Zustandigkeit —
festgelegt werden.

I'_|
.
| _ 3

Abbildung 4: Phasenmodell zur Umset
zung der steirischen Mindeststandards
aus dem Leitfaden zur Umsetzung der
steirischen Mindeststandards

ZIELE definieren — WAS wollen wir?

Die Ergebnisse aus der Diagnosephase sollten — je nach Projektaufbau — in den beiden Projektgruppen wei-
ter besprochen werden. Sie bilden die Basis fur die folgende Erarbeitung von spezifischen, messbaren, er-
reichbaren und relevanten Zielsetzungen.

Hilfreich ist es hier jedenfalls, die definierten Ziele in einer schriftlichen Vereinbarung festzuhalten, zum Bei-
spiel im Besprechungsprotokoll oder in einem Vermerk zum gefiihrten Telefonat mit anschlieRender E-Mail-
Ubermittlung.
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Tabelle 1: Zielfindung (beispielhaft) el
IST-Zustand zum Projektbeginn Definiertes Ziel

Nicht immer werden Speisen genau Allgemeine Bezeichnungen wie ,Tagessuppe“ oder ,Des-
beschrieben, manchmal ist z. B. nur sert” sind ab dem néachsten zu erstellendem Speiseplan
»ragessuppe“ oder ,Dessert" ange- genauer beschrieben, wie z. B. Zucchinicremesuppe.
geben.
Es werden keine Bio-Produkte ver- Mindestens 25 % unseres Wareneinsatzes stammen in-
kocht. nerhalb eines Jahres aus biologischer Landwirtschaft.

Nicht immer ist frisches Gemise (zu- Ab dem nachsten zu erstellendem Speiseplan ist frisches

satzlich zum Salatangebot) ein we- saisonales Gemiise taglich ein wesentlicher Teil des Me-
sentlicher Teil des Mends. nus (z. B. als Gemusecremesuppe oder als Gemusebei-
lage).

MASSNAHMEN planen und festlegen — WIE erreichen wir unsere Ziele?

Es ist nicht nur wichtig, dass Sie wissen, was Sie
wollen (z. B. Optimierung von Speiseplanen), son- Gut zu wissen

dern Sie mussen sich auch tberlegen, wie Sie GEMEINSAM G’ SUND GENIESSEN-Werkzeuge
diese Ziele erreichen. Eine Erhéhung des Gem- zur Nutzung:

seanteils kann z. B. dadurch erreicht werden, dass
der Speiseplan umgestaltet wird oder bestehende
Rezepturen geéndert werden.

v’ Beispiele zur Optimierung von Rezepten
und Speiseplanen finden Sie im Leitfaden

zur Umsetzung der steirischen Mindest-
Das nétige Wissen, wie der Speiseplan oder die standards.

Rezeptur optimiert werden sollen, kann z. B. in
Schulungen des Kichenpersonals vermittelt wer-
den.

Welche Schulungen und Workshops interessant
sind, hat die Initiative GEMEINSAM G SUND GE-
NIESSEN fur Sie erhoben. Beim Modellprojekt GEMEINSAM G"SUND GENIESSEN-Werkzeuge
~.Gemeinsam Essen” wurden tbrigens am haufigs- zur Nutzung:

ten von der Kiiche die Kochworkshops zum
Thema Vollwertkiiche gebucht.

Gut zu wissen

v' Qualitatskriterien und Mindestinhalte fiir
Fortbildungen und Schulungen im Gemein-
schaftsverpflegungsbereich
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Tabelle 2: Malinahmenfindung (beispielhaft)

Detailziele

Ab dem néchsten zu
erstellendem Speise-
plan ist frisches saiso-
nales Gemise taglich
ein wesentlicher Teil
des Mends.

Mindestens 25 % un-
seres Wareneinsatzes
stammen bis zum
Projektende aus bio-
logischer Landwirt-
schaft.

MaRnahme

Speiseplan umgestalten

Bestehende Rezepte adap-
tieren

Neue Rezepte einfihren

Kiichenpersonal besucht
Kochworkshops

Alternative Einkaufsquellen
recherchieren und logisti-
sche Ablaufe tberdenken

Gunstige Produkte zum
Einstieg sind Biomilch und
-produkte, Biogetreide und
-produkte sowie Eier.

Speiseplan umgestalten,
Fleischangebot und Fertig-
produkte reduzieren

Lebensmittelabfall auf ein
Minimum reduzieren

Gezielte Schulungen des
Personals

MASSNAHMEN durchfiihren

4
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GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN-Umset-
zungshilfen

Leitfaden zur Umsetzung der steirischen

Mindeststandards

Broschire: ,So werden |hre vegetarischen
Gerichte ein Erfolg"

Musterspeisepléne
Rezeptsammlung

Fortbildungen und Schulungen im Gemein-
schaftsverpflegungsbereich

Ubersicht: regional, saisonal, biologisch —
Produkte und Anbieter

Leitfaden zur Umsetzung der steirischen
Mindeststandards

Broschire: ,So werden |hre vegetarischen
Gerichte ein Erfolg"

Musterspeiseplane

Rezeptsammlung

Wahrend die MaRnahmen umgesetzt werden, sollten im besten Fall regelmaRig Projektgruppensitzungen
durchgefiihrt werden. Bei diesen Sitzungen sollten der Fortschritt der MalRnahmen sowie Erfolge, aber auch
Probleme besprochen werden. Erkennt man in der Umsetzung Schwierigkeiten, sollten rechtzeitig Korrektu-
ren vorgenommen werden. Insbesondere Personalwechsel kdnnen Probleme bereiten, wenn nicht auch die
Projekt-Agenden Gbergeben werden. Deshalb sei an dieser Stelle nochmals auf schriftliche Vereinbarungen
(Protokolle!) hingewiesen. Auch Projektunterlagen (die in einem eigenen Ordner gesammelt werden und in
der Einrichtung verbleiben) kdnnen eine Hilfestellung beim Personalwechsel sein.
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Nachbereitungsphase

In dieser Phase miissen die vereinbarten Ziele kontrolliert und eventuell
KorrekturmaBnahmen durchgefiihrt werden.

Um Veranderungen und Zielerreichung abschlieRend festzustellen, soll-
ten die gleichen Instrumente, die auch fir die IST-Situations-Analyse
r —— I herangezogen wurden, erneut eingesetzt werden.

I
| — 3

Abbildung 5: Phasenmodell zur Umset-
zung der steirischen Mindeststandards
aus dem Leitfaden zur Umsetzung der

steirischen Mindeststandards

ZIELE kontrollieren — WAS haben wir geschafft?
Die Ergebnisse zu Projektbeginn und Projektende werden verglichen.

Hierbei ist zu beachten, dass bei manchen Methoden der Verénderungsprozess die Auswertung erschweren
kann. So kann es z. B. sein, dass die Bezeichnungen auf dem Speiseplan durch die umgesetzten Maf3nah-
men nun genauer sind und die anfangs pauschalen Angaben ersetzen (statt z. B. ,Tagessuppe" wird nun
sLauchcremesuppe* angefuhrt). Die Auswertung der MKA kann dann eine enorme Gemusesteigerung auf-
zeigen, obwohl de facto keine Steigerung erfolgt ist.

Des Weiteren kann die ,innere" Qualitat der Speisen schwer am Speiseplan abgebildet werden. So kénnen
Rezepturanderungen die Speisen optimieren, in der Menikomponentenanalyse ist dies aber nicht ersicht-
lich; beispielsweise kann eine Lauchcremesuppe mit Schlagobers oder mit fettarmer Milch zubereitet wer-
den.

Aufbauend auf den Ergebnissen dieser Zielkontrolle sollten die Projektgruppen weitere Ziele und Visionen
fur die Zeit nach der Umsetzungsphase formulieren und schriftlich festhalten. Anzustreben ist eine nach-
haltige Verankerung durch eine Betriebsvereinbarung oder die Aufnahme in das Leitbild des Unternehmens.
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Tabelle 3: Zielerreichung (beispielhaft)

Status zum Projektbe-
ginn

Nicht immer ist
frisches Gemise
(zusatzlich zum
Salatangebot) ein
wesentlicher Teil
des Mendus.

Es werden keine
biologisch produ-
Zierten Waren
verkocht.

Definiertes Ziel

Ab dem nachsten zu
erstellendem Speise-
plan ist frisches sai-
sonales Gemuise tag-
lich ein Teil des Me-
nus.

Mindestens 25 % un-
seres Wareneinsat-
zes stammen aus bi-
ologischer Landwirt-
schatft.

Kontrollieren Sie lhre Ziele

Foto: istock/gpointstudio

Veranderungen und
Status am Projektende

Die Kuchenleitung hat
den Speiseplan tberar-
beitet. Frisches Gemiise

ist nun Teil jeden Mends.

Durch die Umstellung
des Speiseplans und die
Reduktion des vermeid-
baren Lebensmittelab-
falls konnte der Bioanteil
auf 25 % ohne Mehrkos-
ten erhéht werden.

Ziel er-

reicht

T o
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Wie geht es
weiter —
Wiinsche
far die Zu-
kunft

Verande-
rung beibe-
halten.

Der Anteil
soll auf min-
destens

30 % gestei-
gert werden.
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Abschluss(phase): Veranderungen prasentieren und
feiern

I In dieser Phase muss man mit Stolz darauf zuriickblicken, was man al-
I les geschafft hat.

| — 1

Abbildung 6: Phasenmodell zur Umset-
zung der steirischen Mindeststandards
aus dem Leitfaden zur Umsetzung der

steirischen Mindeststandards

Oft wird einem richtigen Abschluss wenig Bedeutung beigemessen. Jedoch sind es gerade die informellen
Zusammenkinfte, die den Zusammenbhalt starken und den Boden fiir weitere Projekte bereiten. Eventuell ist
eine Feierlichkeit dann gleich der Startpunkt fur einen neuen Projektzyklus!

Deshalb: Feiern Sie Ihr gemeinsames Projekt und berichten Sie dariiber, was Sie alles erreicht haben. Ma-
chen Sie eine Abschlussveranstaltung oder prasentieren Sie die Ergebnisse im Rahmen einer Betriebsver-
sammlung. Sie kdnnen dazu Vorher-nachher-Speiseplane oder Vorher-nachher-Fotos vom Speisesaal zei-
gen, Sie kénnen aber auch die Ergebnisse der Kund*innenbefragungen bzw. der Meniikomponentenanalyse
prasentieren. Naturlich kdnnen Sie auch Kostproben lhrer neu entwickelten Speisen reichen.

Feiern Sie Ihre Erfolge!

Fotos: © Gesundheitsfonds Steiermark
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2. Nachhaltige Verankerung |
von Verpflegungs-Optimierungen
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Veranderungen sind immer méglich, aber die Beibehaltung der Veranderungen bedarf besonderer Aufmerk-
samkeit bzw. auch der Schriftlichkeit. Wir empfehlen die Erstellung eines Verpflegungsleitbildes oder ei-
nes Verpflegungskonzeptes, um der Verpflegung im Haus einen Stellenwert zu geben bzw. Orientierung
selbst bei Personalwechsel zu geben. So kann sichergestellt werden, dass miihsam erarbeitete Veranderun-
gen sich nicht wieder in Luft auflésen!

Doch wie kommt man nun zu einem Leitbild oder einem Konzept? Wer soll daran mitarbeiten? Und welchen
Nutzen haben die Dokumente tiberhaupt? Diese Punkte werden in folgender Abbildung gezeigt.

Herangehensweise zur Erstellung eines Leitbildes oder eines
Konzeptes

Tabelle 4 Herangehensweise an ein Leitbild oder ein Konzept - mdglicher Ablauf

Notwendiger Was ist zu beriicksichtigen?

Schritt

Start durch Ent- + Definieren Sie eine Person, die hausintern fir die Erstellung des Verpflegungsleit-
scheidungstra- bilds/-konzepts die Verantwortung tragt.

ger*innen + Stellen Sie sicher, dass diese Person auch geniigend Zeitressourcen und Kennt-

nisse in der Organisation von Sitzungen und Moderation hat. Organisieren Sie
sich ggf. noch Unterstitzung von aul3en fir die Prozessbetreuung.
+ Ist-Analyse der Verpflegung (falls noch nicht vorhanden)

Intensive Vorbe- | ¢+ Uberlegen Sie sich, wer beim Verpflegungsleitbild/-konzept mitarbeiten soll und

reitungszeit welchen Aufwand die Mitarbeit bedeutet.

Wer konnte eingeladen werden:

e Leitung der Einrichtung

e Vertretung der Kiiche/des Cateringbetriebes

e Vertretung des Erhalters (z. B. Gemeinden bei Pflichtschulen oder Kinder-
garten)

e Vertretung der Esser*innen (z. B. Elternvertretung, Schuler*innenvertre-
tung, Lehrer*innenvertretung)

e Verantwortliche, die das Essen ausgeben (z. B. die Betreuer*innen aus
der Nachmittagsbetreuung, die die Mahlzeiten dann tatsachlich ausge-
ben)

e Sonstige Beteiligte (z. B. Hauswart ...)

Einladung fir den | ¢ Laden Sie zur Mitarbeit bzw. zum ersten Workshop ein und kommunizieren Sie

ersten Work- von Anfang an den Nutzen und den Zeitaufwand.
shop/Aufzeigen
des Nutzens Was kann der Nutzen fir Sie sein?

+ Kommunikation
o0 Darstellung lhrer Leistungen in puncto Verpflegung — gerade auch in Hin-
blick auf Kritik eine wertvolle Ressource
o0 Schafft Orientierung fur alle Verpflegungsbeteiligten
4+ Qualitatssicherung
o0 Sicherstellung einer gleichbleibenden Qualitét der Verpflegung
o Diskussionsgrundlage fur Verbesserungen
+ Leistungsbeschreibung
o0 Festlegung von Verantwortlichkeiten
0 Basis fir etwaige Vertrage und Ausschreibungen (je nach Genauigkeit)
0 Basis fir (weitere) finanzielle Entscheidungen
1. Sitzung + Fuhren Sie die erste Sitzung durch, indem Sie von dem Vorhaben eines Verpfle-
gungsleitbildes berichten.
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Notwendiger

Was ist zu berticksichtigen?

Schritt
Sammeln Sie Vorschlage fur das Leitbild. Achten Sie darauf, dass jede*r zu Wort
kommt und sich einbringen kann.
Stimmen Sie einen Zeitplan fir die weitere Vorgehensweise ab.
Fuhren Sie ein Protokoll (inkl. Teilnahmeliste), das dann auch ausgeschickt wird.
Intensive Ar- Erstellen Sie einen Erstentwurf lhres Verpflegungsleitbildes — eventuell auch an-
beitszeit hand der Vorlagen in diesem Dokument.
Nutzen Sie vorhandene Konzepte (z. B. Pflegeleitbild, Unternehmensileitbild) und
beziehen Sie diese in das Verpflegungsleitbild mit ein.
Intensive Ab- Stimmen Sie den Entwurf in Telefonaten und E-Mails ab.

stimmungszeit

Einladung fir den
zweiten Work-
shop

Laden Sie zur weiteren Mitarbeit bzw. zum zweiten Workshop ein und kommuni-
zieren Sie wiederum den Nutzen des zu erstellenden Dokumentes.
Kommunizieren Sie wieder klar einen Zeitrahmen.

Kommunizieren Sie in der Einladung auch schon klar das Ziel der Sitzung (End-
abstimmung) und schicken Sie einen Entwurf des Leitbildes/des Konzepts mit,
damit jede*r sich gut vorbereiten kann.

2. Sitzung

Prasentieren Sie eine zweite Entwurfsversion wieder in einer Sitzung.

Erklaren Sie Anderungen, adaptieren Sie gegebenenfalls noch geringfiigig und
fuhren Sie dann im besten Fall bereits in dieser Sitzung eine Endabstimmung her-
bei (falls das nicht mdglich ist, braucht es weitere Sitzungen).

Stimmen Sie den Fahrplan/Zeitplan fir die Offentlichkeitsarbeit ab.

Fuhren Sie ein Protokoll (inkl. Teilnahmeliste), das dann auch ausgeschickt wird.

Final

Informieren Sie alle Uiber das erstellte Verpflegungsleitbild und machen Sie es 6f-
fentlich. Verdéffentlichen Sie das Verpflegungsleitbild auf der Website oder auf
dem Schwarzen Brett der Einrichtung. Informieren Sie relevante Personen auch
dariiber, dass es ein Konzept gibt (und wer fiir die Umsetzung zustandig ist).

Foto: istock/encrier
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Das Verpflegungsleitbild

Ein individuelles Verpflegungsleitbild spiegelt die
zentralen Werte in der Einrichtung hinsichtlich der
Verpflegung wider. Es fasst die Vorstellungen der
Einrichtung zur Verpflegung als Konsens in knapper
Textform zusammen.

Die detaillierte Umsetzung der im Verpflegungsleit-
bild beschriebenen Grundgedanken wird im Verpfle-
gungskonzept durch konkrete MalRhahmen und
Ziele erganzt.

Verpflegungsleitbild — moégliche Inhalte bzw. Bausatz

+

+

Motto/Slogan der Einrichtung

Vision/ Welche Verpflegungsqualitat wird angestrebt — wie werden die steirischen Mindeststandards be-
ricksichtigt?

Werte in Hinblick auf Essen und Trinken — im Einkauf, in Hinblick auf Esskultur ...
Ev. Kurzinhalte zu
» Getrénkeangebot
» Frihstiicksangebot/Zwischenmahlzeiten/Mittagsverpflegung/Abendessen

>

Die genauen Inhalte sind abhangig von der Einrichtung. Beispiele finden Sie in weiterer Folge.
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Beispiele moglicher Verpflegungsleitbilder von GEMEINSAM G"SUND
GENIESSEN

Beispiel: Leitbild Verpflegungsbetrieb (Betrieb, der zuliefert)
Unser Motto: Essen und Trinken hélt Leib und Seele zusammen!

Unsere Vision: Wir nehmen unsere Verantwortung im Bereich Essen und Trinken
wahr und bieten hochste Qualitat auf allen Stufen. Die steirischen Mindeststandards
in der Gemeinschaftsverpflegung sind fur uns die Basis in der Kindergartenverpfle-

gung.

Unsere Grundsatze:

+ Was unsere Kiche verlasst, schmeckt.

+  Wir kochen insbesondere fiir die Kleinsten mit Mehrwert und schauen, dass
das Essen auch gesundheitsforderlich ist.

+  Wir unterstiitzen die Region in der wir leben und arbeiten. Das gilt insbeson-
dere fur den Lebensmitteleinkauf.

+  Wir bleiben mit unserer Verpflegung am Puls der Zeit. Dazu gibt es regelma-
Big Fortbildungen, aber vor allem auch einen konstruktiven und regelmafigen
Austausch mit den Betrieben, die wir beliefern.

Ort, Datum
Fir Ruckfragen zum Leitbild steht lhnen gerne xy zur Verfiigung.
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Beispiel Verpflegungsleitbild eines Kindergartens (langer)
Speisenangebot:

In der Kindheit wird der Grundstein fir die zukinftige Ernédhrungsweise gelegt. Deshalb sollten Kin-
der so friih wie mdglich an eine genussvolle, vollwertige Erndhrung herangefuhrt werden! Wir neh-
men diese Verantwortung wahr. Essen und Trinken haben in unserem Haus einen hohen Stellen-
wert.

Wir bieten deshalb eine hochwertige, kindgerechte, Verpflegung und achten auf

+ eine gute Qualitat der verwendeten Produkte mit einem hohen Anteil an regionalen &
saisonalen Produkten. Bio-Produkte werden bei uns ebenfalls im Bereich XY (z. B.
Milch und Milchprodukte, Brot und Getreide) eingesetzt.

+ eine frische Zubereitung ohne lange Transportwege oder Warmhaltezeiten

+ einen hohen Anteil an gesundheitsforderlichen Speisen (reichlich Gemiise, ausreichend
Obst, bevorzugt Vollkornprodukte, wenig und daftir hochwertiges Fleisch).

Die Kinder haben bei uns jederzeit die Mdglichkeit, Wasser zu trinken. Verdinnter hochwertiger 100
% Obstsaft oder Gemusesaft wird nur ab und zu angeboten. Nicht angeboten werden zuckerreiche
Limonaden, Fruchtnektar und Sirupe.

Die steirischen Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung sind die Basis unseres Angebo-
tes.

Eine gute Verpflegung als Gemeinschaftsaufgabe:

Wir sind uns bewusst, dass eine gute Verpflegung auf einem gleichbleibenden hohen Niveau eine
herausfordernde Tétigkeit ist, der wir uns aber gerne stellen. Und dies gemeinsam.

+ Kindergarten (Name, Anschrift, Ansprechperson),

+ Kiche (Caterer: Name, Anschrift, Ansprechperson) und

4 Erhalter (Gemeinde: Name, Anschrift, Ansprechperson) /Trager)

arbeiten Hand in Hand und sorgen dadurch fir die bestmégliche Versorgung.
RegelmaRige Fortbildungen — auch zum Thema Hygiene- und Allergenmanagement und Kinderer-
nahrung — sind fir uns selbstverstandlich.

Unser padagogischer Rahmen:

Wir bereiten die Umgebung im Kindergarten so auf, dass Kinder im Sinne des steirischen ,Bildungs-
RahmenPlanes" eine selbstbestimmte Entscheidung zugunsten ihres Wohlbefindens treffen
kénnen. Ein guter Speiseplan, der eingebunden ist in das pddagogische Konzept, ist die Basis da-
fr.

+ Ein gesundes Essverhalten soll — von Anfang an — gelernt werden kénnen. Wir leben
dementsprechend Rituale und eine gute Esskultur, zwingen Kinder niemals zum Essen
und lassen die Kinder auch selbst entscheiden, wie viel sie wovon essen mdchten. Das
Kennenlernen von neuen Lebensmitteln erfolgt in einer entspannten und ungezwunge-
nen Atmosphare. Getrédnke und eine eventuelle Nachspeise werden ohne Aufforderung
zum Aufessen der Hauptspeise angeboten. Ess-Situationen werden von uns stets pro-
fessionell begleitet.

+ Besonders am Herzen liegt uns, mit den Kindern zu kochen. Im Rahmen des Padagogi-
schen Kochens lernen Sie Lebensmittel kennen und kdnnen ihre Fertigkeiten erweitern.

+ Im Sinne einer guten Vorbildwirkung nehmen wir auch von alkoholischen Getranken bei
Kindergartenfesten Abstand.

Ansprechperson fiir die Umsetzung des Verpflegungsleitbildes/verpflegungsbeauftragte Person:
XY

o
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Beispiel: Verpflegungsleitbild eines Pflegeheimes (Ubergehend in ein Konzept)

Das sind unsere Grundsatze:
+ Wir nehmen unsere Verantwortung wahr und bieten eine Verpflegung auf einem hohen Niveau

an. Diese erfillt nicht nur bestehende Standards, wie z. B. die steirischen Mindeststandards in
der Gemeinschaftsverpflegung, sie geht auch dartiber hinaus. Dieses hohe Niveau wollen wir
halten. Wir sind aber bestrebt, uns standig zu verbessern, und informieren uns deshalb aktiv
uber neue Erkenntnisse und setzen diese um.

Wir sind uns bewusst, dass eine gute Verpflegung auf einem gleichbleibenden hohen Niveau
eine herausfordernde Tatigkeit ist, der wir uns aber gerne stellen. Und dies gemeinsam. Pflege
und Kuche arbeiten Hand in Hand und sorgen dadurch fur die bestmdgliche Versorgung.

Der Mensch steht bei uns im Mittelpunkt. Wahimdéglichkeit und Selbstbestimmung beim Es-
sen und Trinken sind bei uns deshalb zentral. Uns ist es wichtig, dass die Freude am Essen
und Trinken erhalten bleibt und Mangelernahrung vermieden wird. Wir schaffen deshalb mit un-
serem Angebot den Rahmen dafir, dass sich ein*e jede*r ausgewogen und hochwertig nach
ihrem/seinem Gusto ernéhren kann.

Unserem Haus sind bei der Verpflegung insbesondere folgende Punkte wichtiq:

Genuss an erster Stelle

Wir sprechen mit unserem Angebot alle Sinne an. Essen muss schmecken, appetitlich ausse-
hen und in einer entspannten Atmosphére eingenommen werden. So dekorieren wir liebevoll
den Speisesaal je nach Jahreszeit und bringen beispielsweise auch purierte Kost in Form. Zu
besonderen Anlassen gibt es darliber hinaus weitere Angebote. So freuen wir uns, unsere Be-
wohner*innen mit Geburtstagskuchen und Wunschessen tiberraschen zu diirfen.

Eine gute Getréankeauswahl

Trinkwasser steht jederzeit frei zur Verfugung. Dartuber hinaus werden selbstverstandlich wei-

tere empfehlenswerte Getranke wie 100 % regionaler Fruchtsaft sowie Tee angeboten. Uns ist
es besonders wichtig, Wahlméglichkeiten zu geben und die Getranke auch immer wieder aktiv
anzubieten.

Einkaufen mit Bedacht

Wir sind stolz darauf, dass wir auch direkt von bauerlichen Betrieben aus der Region kaufen.
Grundsatzlich versuchen wir, dass so viele Lebensmittel wie mdglich aus der Region kommen
und in der Saison eingekauft werden. Wir mochten dartber hinaus den Anteil an zertifizierten
Biolebensmitteln erhéhen und achten auf Fisch aus nachhaltiger Fischerei. Schokolade, Kaffee
oder Orangensaft werden bei uns grundsatzlich aus zertifiziertem fairem Handel zugekauft. Wir
vermeiden zudem unnétige Verpackungsmaterialien und kaufen nur selten hochverarbeitete
Fertigprodukte ein.

Zubereitung mit Pfiff

Wir achten bei all unseren Gerichten darauf, dass diese nahrstoffschonend zubereitet werden.
Gewdrzt wird mit Bedacht und mit Krautern aus dem eigenen Hochbeet.
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Ein Speiseplan mit Aussagekraft
Unser Speiseplan spiegelt die Qualitat unseres Hauses wider. Er ist vielfaltig und abwechs-
lungsreich, ist gut verstandlich, aussagekraftig und weist eine gute Lesbarkeit auf. Er wird immer
auch im Vorhinein ausgehangt, sodass sich Besucher*innen und Bewohner*innen jederzeit tber
die Mahlzeiten informieren kénnen.

Vielfalt und Abwechslung im Speiseplan
Unser Haus legt insbesondere Wert auf das gesundheitsférderliche und genussvolle Angebot
von Vollkornprodukten, Nissen sowie Gemuise und Obst. So unterstiitzen wir die Gesundheit
und sorgen fir vollste Zufriedenheit.
Unsere Bewohner*Innen haben bei uns die Mdéglichkeit, den ganzen Tag tUber aus einem vielfal-
tigen Speiseplan zu wahlen. Zum Fruhstiick kann aus einem reichhaltigen Frihstucksbuffet ge-
wahlt werden. Zur Vormittagsjause gibt es z. B. Joghurt mit frischen Friichten, ein Kompott oder
ein Stuck Brot mit Aufstrich. Zu Mittag kann immer aus zwei Hauptgerichten gewahlt werden.
Ein Angebot ist hierbei jedenfalls vegetarisch, bei diesem wird besonders darauf geachtet, tradi-
tionelle Rezepte anzubieten. Am Nachmittag wird wieder eine Jause angeboten. Hier gibt es
(Vollkorn-)Kuchen, Obstsalat, Kompott oder z. B. Schwarzbrot mit Kiirbiskernaufstrich. Bei der
Abendjause wechseln sich kalte und warme Angebote ab — es gibt immer Alternativen. Naturlich
gibt es bei uns auch proteinreiche Spatmahlzeiten.

Speisen werden bedarfsgerecht angeboten.
Wir sind uns bewusst, dass sich die individuellen Anforderungen an Essen und Trinken im Alter
stetig andern. Wir fiihren deshalb regelméaRige Mangelernahrungsscreenings durch und sind be-
sonders achtsam, wenn grol3ere Mengen an Essen am Teller bleiben. Alle Bewohner*innen wer-
den jedenfalls nach ihren individuellen Bedurfnissen unterstutzt. Dartiber hinaus ist es uns eine
Freude, in der Biographiearbeit Lieblingsgerichte unserer Bewohner*innen zu erfahren, die dann
auch in der Speiseplanung berticksichtigt werden.

Wir achten darauf, dass weniger Lebensmittel weggeschmissen werden.
Wir sind uns bewusst, dass ein Zuviel an vermeidbaren Lebensmittelabféllen die Umwelt belas-
tet und das Budget fuir andere hochwertige Lebensmittel schmalert. Wir kalkulieren deshalb die
Menge der Speisen und Getrénke bestmdglich und kommunizieren einen Mehr- oder Minderbe-
darf. Unsere Bewohner*innen kénnen uns dariiber hinaus regelmaRig zum Angebot Riickmel-
dung geben, damit wir ihre Wiinsche und Vorstellungen bestméglich umsetzen kdénnen. 1 x in
der Woche findet so die Kochsprechstunde im Speisesaal statt.

Wir hoffen, dass sich jede*r bei uns im Haus wohlfihlt. Bitte teilen Sie uns jedenfalls mit, falls etwas
nicht lhren Vorstellungen entspricht.

Ansprechperson fir die Umsetzung des Verpflegungsleitbildes/verpflegungsbeauftragte Person: XY
+ eventuell auch Nennung der Personen im Ernéhrungsteam des Pflegeheimes oder Foto der verant-
wortlichen Personen:
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Das Verpflegungskonzept

Aufbauend auf einem Verpflegungsleitbild kann ein
Verpflegungskonzept erstellt werden. Dieses ist je-
doch deutlich umfangreicher als ein Verpflegungs-

leitbild und kann als genauer Fahrplan angesehen

werden, der eine erfolgreiche Verpflegung ermég-

licht.

In einem deutschen Modellprojekt wurden fir die

Erstellung eines Konzeptes ca. 40 Arbeitsstunden
beziehungsweise 9-12 Monate (aufgrund von Ab-
stimmungsschleifen) benétigt.

Die Ubergéange zwischen Verpflegungsleitbild und
Verpflegungskonzept sind in der Praxis oft flieBend.
Manchmal beinhaltet das Verpflegungsleitbild be-
reits Inhalte des Konzepts und umgekehrt ist das
Verpflegungsleitbild manchmal bereits in das Kon-
zept integriert.

Das Verpflegungskonzept beschreibt die konkrete Umsetzung und Ausgestaltung der Verpflegung in der
Einrichtung.

Fur ein Verpflegungskonzept kann es keine standardisierten Lésungen geben. Es muss immer im Hin-
blick auf die jeweilige Einrichtung betrachtet und erstellt werden.

+ Verpflegungskonzepte — moégliche
Inhalte bzw. Bausatze

Jedes Verpflegungskonzept ist individuell und
muss der Einrichtung angepasst sein.

Méglich sind verschiedene Gliederungen, wie sie in
den nachfolgenden Bausteinen dargestellt werden.

Je nach Verpflegungssituation werden Sie einzelne
Inhaltspunkte besonders hervorheben und andere
Punkte vielleicht gar nicht aufnehmen.
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Ubersicht moglicher Verpflegungskonzept-Inhalte und Aufbau (Bausétze) K
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Bausatz 1 Verpflegungskonzept
Zum Beispiel fur einen Betrieb, der einen Kindergarten beliefert (das Gasthaus, ...)

1. Speisen- und Getrankeangebot
! Verankerung Speisefrequenzen
2. Rahmenbedingungen
3. Ablaufe
4, Nachhaltigkeit
! Verankerung Reduktion vermeidbare Lebensmittelabfélle
5. Kommunikation
Ort, Datum

Fiur Ruckfragen zum Konzept steht Ihnen gerne xy zur Verfigung.

Bausatz 2 Verpflegungskonzept
Zum Beispiel fur einen Kindergarten/eine Schule direkt

1. Ausgangslage und Zielsetzung
Wie schaut die Verpflegung bei uns aktuell aus und wo wollen wir hin? ...InkI.
+ Derzeitiges Bewirtschaftungssystem (Eigenbewirtschaftung oder Fremdbewirtschaftung? ...)
+ Derzeitiges Verpflegungssystem (Frischkiiche, zugelieferte Warmkiiche ...)
2. Zielgruppen und Verpflegungsbedarf
+ Fir wen kochen wir? Bedarf/ der Esser*innen? ...
+ Verpflegungsangebot (Was wird genau angeboten? ! Verankerung Speisefrequenzen )
+ Und wie ist die Ausgestaltung dieser Angebote? > Beschreibung Friihstiick, Jause, Mittag-
essen, Abendessen inkl. Beschreibung Getrankeangebot ...)
3. Verpflegungsqualitat
Welche Qualitatsmerkmale — wie Fair-trade, Bio, Tierwohl, Regionalitat & Saisonalitat — werden
beim Einkauf berticksichtigt — bzw. soll der zuliefernde Betrieb beriicksichtigen? ...
4, Raumkonzept
Wie ist die Ausgabe geregelt? Wie schaut der Speisesaal aus? ...
5. Bestellwesen und Abrechnungskonzept
Wer macht die Bestellung — wer sucht das Essen aus? Bis wann miissen die Bestellungen abge-
geben werden?
6. Qualitatsmanagementkonzept
Welche Schulungen werden regelméafig durchgefiihrt? Wie lange werden Speisen maximal
warmgehalten? Beschwerdemanagement, Wer ist die verpflegungsbeauftragte Person im Haus?
Wie oft wird der Speiseplan Gberpriift bzw. die Checklisten zu den steirischen Mindeststandards,
Welche MalRnahmen zur Reduktion vermeidbarer Lebensmittelabfélle gibt es? ...
7. Preisgestaltung
Wie viel kostet ein Mittagessen? Wie werden Preiserhhungen berechnet und kommuniziert ...
8. Padagogisches Konzept
Welche Rituale gibt es rund um das Mittagessen ...
Ort, Datum

Fur Ruckfragen zum Konzept steht Ihnen gerne xy zur Verfligung.
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+ Beispiele fuir Konzepte aus Deutschland:

Verpflegungsleitbild und -konzept des Kinderhauses Wolperdinger (Stand 2018)

Link: www.kita-schulverpflegung.bayern.de/mam/cms09/mittagsverpflegung/dateien/verpflequngsleit-
bild wolperdinger_juli 2018.pdf)

Hilfreiche Unterlage fir Kindergarten: Text-Baukasten zum Erstellen eines Verpflegungskonzeptes fiir Kitas,
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW.

Link: www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2021-01/Text-Baukasten Verpflegungskonzept.pdf
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3. Erfolgsfaktoren und Stol-
persteine in der Beratung
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Erfolgsfaktoren — Beispiele

Ein Projekt zur Optimierung der Verpflegung lauft sel-
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Gut zu wissen:

ten glatt und es gibt Erfolgsfaktoren und Stolper-

steine.

In den vorherigen Kapiteln wurden schon manche da-

Eine 100 %ige Zufriedenheit werden Sie in der
Gemeinschaftsverpflegung wahrscheinlich nie
erreichen, dazu ist die Thematik zu vielfaltig.

von genannt. An dieser Stelle sind einige weitere er-
ganzt — untermauert mit Beispielen bzw. Studien. Man sollte aber immer versuchen den besten

Konsens zu finden!

Erfolgsfaktor: Gute emotionale Ebene in den Beratungssituationen schaffen

Beispiele:

+

+
+

Gemeinsames Lachen, Beratung auf Augenhdhe — Expertin/Experte zu den steirischen Mindest-
standards als Unterstiitzung/als Ideengebe, als Freund/Freundin

Besuch einer Kindergartengruppe beim zuliefernden Wirten

Weitere Mitstreiter*innen fiir die umsetzende Person im Betrieb finden (wenn es nur eine sein
sollte) — Gemeinsam ist man starker!

Erfolgsfaktor: Berlicksichtigung von wirtschaftlichen Aspekten bzw. Vorteilen fir die Betriebe
(bei gleichzeitiger Optimierung der Verpflegung)

Beispiele:

+

Mehr regionale Lebensmittel und gleichzeitig Verringerung des Logistikaufwandes durch
Einkauf beim BVN Steiermark, das ist das Bauerliche Versorgungsnetzwerk Steiermark. Mehr
dazu: https://www.bvn.st/

Besorgte Eltern kénnen durch die Einbindung von professionellen Ernahrungsexpert*innen wie
Erndhrungswissenschafter*innen und Diatolog*innen beruhigt werden. Dies hat sich beispiels-
weise auch in betreuten Wohneinrichtungen als Erfolgsbringer herausgestellt.

Mehr vegetarische Speisen und dadurch Einsparungen beim Wareneinsatz

Weniger vermeidbare Lebensmittelabfalle und dadurch mehr Budget beim Einkauf fir regionale
Bioprodukte

Gut vorbereitet in die Besprechungen geben. Z. B. wissen, was aktuell Biomilch im Vergleich zur
konventionellen Milch kostet.

Erfolgsfaktor: Kleine Schritte-gro3e Wirkung bzw. schnelle Ergebnisse / Erfolgserlebnisse anbie-
ten (quick wins / low-hangig fruits)

Beispiele:
+ Statt 100 % Vollkorn bei selbstgemachten Teigen, zu Beginn nur einen Teil mit VK ersetzen
+ Ein lauter Speisesaal muss nicht gleich umgebaut werden - Akustikbilder, ...
4+ Leitungswasser bei allen internen Besprechungen
+ Hitlisten fur gesundheitsforderliche Gerichte gemeinsam erstellen
4+ Biomilch statt konventioneller Milch (als Beginn fur mehr Bioprodukte, ...) empfehlen
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Erfolgsfaktor: Nudging-Strategien speziell fiir das vegetarische Angebot nutzen

Beispiele:
+ Dbessere Positionierung
+ schoneres Geschirr fuir vegetarische Angebote
+ bessere Verflgbarkeit: to go Varianten besonders fiir vegetarische Angebote, ...
+ bei der Ausgabe speziell das gute vegetarische Angebot loben

(,heute ist das Linsencurry besonders gut gelungen*)
Anderung der Standardoption
(immer ein Salat zum Menu; wer mdchte, kann ihn wegbestellen)
+ bessere Benennung
(nicht vegan/vegetarisch nennen! - besser: Symbolkennzeichnung)

<

Mehr dazu:

https://gesundheitsfonds-steiermark.at/wp-content/uploads/2021/08/GGG-So-werden-lhre-vegetari-
schen-Gerichte-ein-Erfolg FINAL-2023.pdf

https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissenschaft/dateien/nudgingbrosch%C3%BCre hand-
lungsempfehlungen _schulmensa 2018.pdf

Foto: istock/nicolesy
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Erfolgsfaktor: Kommunikation als zentrales Thema
+ Reden wir vom MEHR und nicht vom WENIGER

Wie man etwas vermittelt, hat eine enorme Bedeutung. Bei Rezeptur- oder Speiseplananpassungen
in Hinblick auf mehr Gesundheit und Nachhaltigkeit ist es oftmals wichtig, weniger Fleisch anzubie-
ten — jedoch auch mehr Gemuse. Kommuniziert man, dass weniger Fleisch verwendet werden soll,
schirt das oft Verlustangste. Deshalb sollte man sich auf die Kommunikation von dem was MEHR
sein sollte konzentrieren.

Beispiel:

+ Geben wir doch 2 Karotten mehr in das Sugo bei der Spaghetti Bolognese. NICHT: Verringern
wir den Fleischanteil bei der Spaghetti Bolognese.

Ubrigens: Weniger Fleisch (Reduktion um 15-20 %) wird bei Esser*innen toleriert, wenn die Optik
am Teller trotzdem passt (durch Deko, durch mehr Séttigungsbeilagen, durch 2 kleinere Schnitzel
statt 1 groRem ...) Mehr dazu: www.ernaehrungs-umschau.de/print-artikel/10-09-2020-nachhaltige-
ernaehrung-in-betriebsund-bildungseinrichtungen-sowie-justizvollzugsanstalten/

+ Etablierung von Kommunikationsstrukturen und: Tue Gutes und sprich dartber
Beispiel:

+ im Projekt ,Herausforderung Gemeinschaftsverpflegung“, das von Styria vitalis umgesetzt
wurde, wurde unter anderem auch der ,Gruf3 aus der Kiiche" entwickelt — Infokarten vom Team
der Zentralkiiche Graz. Damit wurde der Kiiche ein Gesicht gegeben.

Weitere Lernerfahrungen und Transfermaterialien zur Inspiration, Auszug:
e Kontaktmdglichkeiten in der Kiiche fir alle Einrichtungen zum Aushangen
e Feedback fur neue oder adaptierte Rezepte
e Ablaufbeschreibung Elterninformationsveranstaltung inkl. Verkostung

Mehr dazu unter:

e https://fgoe.org/sites/fgoe.org/files/project-attachments/Endbericht%20Nr.%202560 Pro-
jekt%20Herausforderung%20Gemeinschaftsverpflegung Styria%20vitalis.pdf

e https://fgoe.org/sites/fgoe.org/files/project-attachments/Endbe-
richt%20Nr.%202560_Transferprodukte Anhang%206.pdf (Transferdokument fiir Ent-
scheidungstrager*innen und Projektmacher*innen)

+ Ein deutsches Projekt hat gezeigt (Daten aus dem Coaching von 53 Einrichtungen wurden aus-
gewertet), dass Pflegeheime in der Beratung sehr profitieren, wenn ein Speiseplancheck vorge-
nommen wird sowie besondere Ernahrungssituationen besprochen werden. Dariiber hinaus pro-
fitieren sie von der Erstellung eines Verpflegungsleitbildes und besseren Methoden zur internen
Kommunikation.

Mehr dazu: www.ernaehrungs-umschau.de/print-artikel/10-06-2020-erfolgreiches-coaching-
seniorenverpflegung-in-bayern/.
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Mehr Erfolgsgeschichten auch auf der Website von GEMEINSAM G SUND GENIESSEN

Quelle: Screenshot von https://gesundheitsfonds-steiermark.at/gesunde-ernaehrung/beratungsangebote/beratungsprogramm-fuer-

schulbuffets/#erfolgsgeschichten
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Stolpersteine — Beispiele
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Stolperstein: Einstellungen/Haltung von Verpfleger*innen, Erhaltern, Eltern, Kolleg*innen ...

<&

<4

Es werden nur Grinde aufgezeigt, warum die Umsetzung/eine Optimierung nicht geht. Kleine
Schritte werden nicht angedacht, alles blockiert.
Kleine Schritte statt grol3er bzw. zu viel auf einmal verlangen/umsetzen wollen.

Beispiel: ,Im nachsten Monat gibt es taglich ein vegetarisches Menl mit ausschlief3lich Biozutaten”

+ Stolperstein: (Eigene) Abneigungen werden zu stark beriicksichtigt.

Beispiel:

<

Man ist selbst ein Fleischtiger und hat gutes vegetarisches Essen eigentlich noch nicht kennenge-
lernt. Dementsprechend lehnt man mehr vegetarische Gerichte ab. Mit der Begriindung: ,Das wird
eh nie gegessen” oder ,Die Leute wollen Fleisch auf dem Teller” ...

Stolperstein: Rahmenbedingungen (Gesetze, Budget, Personal ...) werden nicht beriicksichtigt.

Beispiele:

Es wird als Umsetzungsschritt ein Salatbuffet empfohlen. Die Kantine ist jedoch so klein, dass es
keinen Platz fiir einen zusétzlichen Speiseausgabenwagen gibt.

In der Schule werden zukiinftig 2 Menlis zum Bestellen und dementsprechend auch in der Ausgabe
angeboten. Im Vorfeld braucht es ein Bestellsystem, weitere Transportboxen und schlie3lich auch
mehr Behalter zum Einhangen bei der Ausgabe, das muss berticksichtigt werden.

Es wird gefordert, dass der Frischeanteil der Verpflegung steigen muss, es ist jedoch kein Budget fur
weiteres Kiichenpersonal vorhanden.

Die Mitarbeiter*innen eines Betriebes wiinschen sich eine Frischkiiche und méchten nicht mehr das
zugelieferte (aber hochwertige) Cook-and-Chill-Essen. Die Kiiche des Betriebes ist jedoch als Aus-
gabekiche konzipiert und gebaut und entspricht nicht den Vorgaben einer Frischkiiche.

Stolperstein: Optimierung findet nicht zielgruppenspezifisch statt

Beispiel:

+ Der Speiseplan soll weniger fleischlastig werden, die iberwiegende Kundschaft ist mannlich. In einer

grol3 angelegten Kampagne wird dariber informiert, dass nun weniger Fleisch aus Klimaschutzgriin-
den angeboten wird. Trotz einer tollen Kampagne wird das neue Angebot von der Kundschaft abge-
lehnt.

Idee: Eine unauffalligere Reduktion der Fleischportionen bzw. mehr Gerichte mit traditionell weniger
Fleisch (Gerichte mit: Erbsen, Bohnen, Linsen) und ein vermehrtes Angebot an vegetarischen Best-
sellern (Hitliste der Esser*innen?) bzw. die Nutzung von Nudging-Strategien ware in dem Fall eine
bessere Option gewesen. Eine Mdéglichkeit wére auch eine Zusammenarbeit mit méannlichen vega-
nen/vegetarischen Testimonials aus dem Fitnesssportbereich gewesen.
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4. Werkzeugkoffer: Bro-
schiren und Werkzeuge von
GGG zur Optimierung der Ge-
meinschafsverpflegung
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Ubersicht Broschiiren und Werkzeuge von GEMEINSAM

G SUND GENIESSEN fir die Gemeinschaftsverpflegung Allgemein

STEIRISCHE
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GGG-Schnellcheck Speiseplan -

Abendessen fiir eine 5 oder 7-Tages-Woche

Die vorliegende Unterlage wurde im Zuge der steirischen Initiative GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN
i i ‘sowie externe Emal innen beim Check des

Mit dieser Unterlage wird ss smaglicht, das bestshends Angebot Gber die Sichtung des Speiseplanes
i 2u vergisichen. Durch den
Vergleich kann man Optimierungspotenziale erkennen. Das Ziel ist ein gesundheitsforderiiches

a zur il des Checks:
Der Blick in den Speiseplan kann einiges iber die Qualitét der Verpfiegung verraten, natiiriich umso
mehr, je ausfiihrlicher die Speisen beschrieben sind. Nicht alles kann aber ber den Spefseplan
beurteilt werden. Dementsprechend bildet der Check dber diese Unterfage nieht die gesamie
Verpfiegungsqualitat ab. Emplehlenswert ist es deshalb, auch die weiteren Checklisten zu den
steirischen Mindeststandards. auszufiilen. Diese Checkiisten decken beispielsweise Kriterien zur
‘oder zum Einkauf ab.
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‘GEMEINSAM 6'SUND GENIESSEN: Ubersicht der Berangamigichkeden fr G-Enichungen, Stand: i ‘GEMEINSAN
1

N
2019, Sete 1 von 13 Seten G'SUNP

Ubersicht:

Beratungsmaglichkeiten fiir
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen
(Kindergarten, Schulen, Betriebe, Pflegeheime, ...)

Immer mehr Steirerinnen und Steirer essen aufier
Haus, dadurch kommt auch der
Gemeinschafteverpfiegung ine grofe Bedeutung
hinsichtlich gesunder Emahrungsstrategien zu.
Sie hat es in der Hand, inre Kundinnen mit den
angebotenen Speisen und Getranken dabei zu
unterstitzen, mit Genuss gesund zu essen.

Danit Sie Ihre Kundinnen nicht nur satt, sondem
‘auch zufriedener und gesinder machen, braueht es
oft nur kieine Anderungen.

Fr die Umsetzung der Anderungen gibt es
professionelle Unterstiitzung — eine Auswahi dazu
finden Sie in diesem Dokument.

g A‘“ Diese Angebote wurden Zuge der Iniiaive.

. sotlen sinen Oberbick geben

Wir laden Sie it
Blatiern Sie die Broschire durch und nuizen Sie das eine oder andere (kostenreie)
Beratungsangebot.

GESUNDHEITS
FORDERUNGS
FONDS

4 cesunonensronos
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Ubersicht Broschiiren und Werkzeuge von GEMEINSAM
G SUND GENIESSEN fur die Gemeinschaftsverpflegung — fir Kinderbil-
dungs- und —betreuungseinrichtungen

l
mm‘! |E;¢,fwk

GEMEINSA

ﬂ‘-’"i.ﬂsm-@“cc Ubung
fur die Auswahl einer optimalen
Speisenabfolge
GEMEINSAM G SUND GENIESSEN - W\é%ﬂgnspeiseplan Mittagessen bei einer 5-Tages-
Gesundheitsférderliches Mittagessen Die folgende Unterlage ist im Zuge der Initiative GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN entstanden und
im Kindergarten und in der Schule i auchm Rahmen von Fortbidungen venvendet

} . ; Hintergrund zur Ubung:
SDEISEpIaHVDHagE und SDEIseplanldeen + Manche Padageginnen und Padagogen konnen aus einer groferen Anzahl an Speisen fur die
Mittagsverpflegung ihrer Schitzlinge wahlen.
+ Mit ihrer Auswahl beeinflussen sie, ob das Angebot im Kindergarten oder beispielsweise in der
Schule ein gesundheitsforderiiches Angebot ist.

+ Die kann dabei aber sein.

+ Mit dieser Unterlage kann die +] geiibt werden.

+  Auch {angehende) Kocmnnen und Koche konnen annand der vorliegenden Unterlage die
filr die dben.

Einschrankungen:

Die vorliegende Ubung basiert auf den steirischen Mindeststandards bzw. orientiert sich an den

ior die (siehe: www.gesundheitsfonds-steiermark.atiwp-
cnnlErﬂlug\uﬁdfoﬂ?ﬂlﬂB& 2. Chal:kllle Mittmoessen pdf. ). Die Ubung deckt dementsprechend nur
die Spei \gen, zum Beispiel zur Rezeptur und zum Einkauf,
werden hier nicht nuigezelgt

Was sind die steirischen Mindeststandards?

Die steir i werden vom i

Steiermark herausgegeben. Sie sind sin Quaiititssicherungsinsirument
zur Ui einer

Die Mindeststandards zeigen, wie ein gutes und wrikhve'

sein solite. Sie in
I die nicht |
%‘Mﬁm.\u»@ﬁm werten solften.
Mehr zu den i Il und den gen
erfahren Sie hier: www. i at/gesunde-
. naehnu n-ger- 18ct ung/
GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN -
Gesundheitsforderliche Jause im
- GESUNDHEITS
Kindergarten - + g
ATFIFRMARK
STEIERMARK

Jausen-ldeen und Jausenplan-Vorlage

Hintergrundinfo zur Unterlage
GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN (GGG) ist die steirische Inlhauue fiir gesundes Essen mit
Genuss. Durch unabhéngi f i und L i bzw. soll es

und Steirern O werden, sich abwechslungsreich und ausgewogen zu emahren
und das i in der i waftsverpflegung.
Als eine solche Unterstitzungshilfe finden Sie in diesem Dokument Jausenplan-ldeen. Diese ldeen
sollen speziell Kindergarten eine Hilfe sein, um eine Verpflegung, die schmeckt, gut ankommt und
gesundheitsforderich ist, anzubieten

Haben Sie noch Fragen zur Initiative oder zur vorfiegenden Broschiire?

Dann kontaktieren Sie bitte

Mag. Martina Karla Steiner

Gesundheitsfonds Steiemmark

Tel.. +43 (0)316 / B77 — 4548

martina.steiner@afstmk.at

www.gemeinsam-geniessen.at
www.gesundheitsfonds-steiermark.at/gesunde-emaehrungl

Herausgeber:
Gesundheitsfonds Steiemark

Hemengasse 28 GESHNUHEITSFONI]S
8010 Graz. STRIERN

www.gesundheitsfonds-steiemark.at
Februar 2016, adaptiert Marz 2021
GESUNDHEITS

GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN ist die Initiative der FORDERUNGS
Fach- und des FONDS
Die Finanzienung erfoigt iiber den itsf fonds Stei STEIERMARK
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Ubersicht Broschiiren und Werkzeuge von GEMEINSAM
G SUND GENIESSEN fir die Gemeinschaftsverpflegung — fir Schulen

“‘Mms)u-dm“

GEMEINSAM G 'SUND GENIESSEN -
Gesundheitsférderliches Mittagessen
im Kindergarten und in der Schule

Speiseplanvorlage und Speiseplanideen

GGG-Check: Schulbuffet

und Feedback zum
Warenangebot am Schulbuffet

Hintergrund zur vorliegenden Unterlage
Die Unterlage wurde im Zuge der steirischen Initiative GEMEINSAM G'SUND
GENIESSEN (GGG) erstelit und soll Verpflzgungsverantwortiche
(Schulleitungen, Sehulbufiet-Betreiberinnen, SGA-Mitglieder, ._) sowie
exteme Emahrungsexpertinnen unterstiitzen

Diese L Golicht es, Angebot des

nach Kategorien zu sichten und mit den aktuellen Zielen (Mindestkriterien)

der bundesweiten _Lsitinie Schulbuffet bzw, den Steinschen

i in der Gemei 2u verglei
Durch den Vergleich kann man Opti iale auf
sowie auf Prasentationsebene erkennen.

1. Preisliste sichten
Damit hat man gleich einen guten Einbiick 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. Strichi und Optir ditter) in dieser lage llen und Angebot
reflektieren.
3.1 Positionierungen der Produkte werden durch den Blick auf das Buffet erfasst.
Wichtig: Die Posit und ahnliche (NU einen grofien

Einfluss auf die Wahl der Produkte beim Einkauf. Deshalb solite auch darauf geachtet,
wie etwas beim Buffet prasentiert wird bzw. fiir welche Produkte Werbung gemacht wird
3.2 Produkde in den i ien zal i 3

33 Gezahlte den Mi it gleichen und pro
beurteilen.
3.4 Passende Optimienungsempfehiungen wahlen bzw. auf den emeichten Status stolz
sein
Hinweis:
Wird ein Vergleich des Angebots mit den aktuellen Zielen (Mi iterien) im Rahmen des.
AM G'SUND —~ Unser et ist bei Angebot
ine i bzw. ein Sta maglich, die die Bemil des i alle si
machtl
Damit geht auch ein i i fir steirisch

Betreiberinnen einher.
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Ubersicht Broschiiren und Werkzeuge von GEMEINSAM e
G SUND GENIESSEN fir die Gemeinschaftsverpflegung — fir Betriebe

GEMEINSAM G'SUND
GENIESSEN BEI
VERANSTAL UNGEN (BESPRECHUNGEN, SEMI|

GGG-Schnellcheck —

Automatenbefillung

Hintergrund zur vorliegenden Unterlage:

GESUNDHENTS

FﬂllIEII.IIIES GE

S—IE\ERMAM STl Die Unteriage wurde im Zuge der steirischen Initiative GEMEINSAM G SUND
GENIESSEN (GGG) erstellt und unterstitzt Verpflegungs-Verantwortliche

(Direktortinnen, Automatenbefiillertinnen) sowie externe Ermnéhrungsexpert'innen
beim Check der Automatenbefillung.
Mll dieser Unterlage wird es ermdglicht, das bestehende Angebot Gber die

des mlt den steirischen Mindeststandards in der
2u
Durch den \«'ergle\ch kann man Optimierungsp it ok Ein
i Angebot, das sch kt und gut ist das Ziel.

Einschrankung/Empfehlung zur Durchfiihrung des Checks:

Grundsétzlich solite nach den tatsdchlich belegten Positionen bzw. nach den
vorhandenen Produkten beurteilt werden (und nicht anhand der Schilder bei den
Positionen). Weiters hat die Praxis gezeigt, dass filr die Beurteilung der
Automaten, diese am besten fotografiert und die Auswertung dann im
Anschluss Gber das Foto erfolgt. Hilfreich fir eine Auswertung sind zudem die
Getranke-, Milch- und SiRigkeitenliste, die der Verein SIPCAN bererlslzllt Hier
ist der Zucker- und F bzw. die
Produkte gelistet. Diese Listen finden Sie hier. Und schlielich: Ein erfolgreiches
Automatenangebot ist nicht nur von der Belullung abhéngig, sonderm vom o
bot der g t ist es deshalb,
auch die wei Checklisten zu den steirischen Mind, auszufillen.

Wir emy nden Ablauf filr einen i
1. @Mnuenrummmmmmm
a Fragen auf den Folge

Gbertragen
und ausfillen bew. bearbeiten
R et Optimierungsmalinahmen sinleiten.

Herausgeber und Medieninhaber
Fach- und

Herengasse 23, smn sz

Mag. Martna paichd Sba'u 3168772843

Graz, Janner 2020, adaptiert Janner 2022

Foto- istockpheto.com

Die Inhalte der Unteriapge entsprechen dem aktuellen Wissensstand bei Fertigstellung der Broschire.
Eine Haftung der Autorin und des Herausgebers fiir Personen-, Gach- oder Vermagensschaden it

ausoﬁﬂlossec

GESUNDHEITS

:g::?u“s GESUNDHEITSFONDS
STEIERMARK Seite 1 von 10 STEIERMARK

GGG_Implementierungshandbuch zu den steirische Mindeststandards in der GV, September 2024, Seite 41 von 44 Seiten



Ubersicht Broschiiren und Werkzeuge von GEMEINSAM
G SUND GENIESSEN fir die Gemeinschaftsverpflegung — fur Pflege-

heime

.M GLEy,
S "'{-%

GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN -
Gesundheitsforderliches Mittagessen
im Pflegeheim

Planungsmatrize und Speiseplanideen

Beschreibung fiir Broschiiren-Ausdruck - 8-seitig

1.A4-Bogen ,1":

Zuerst drucken Sie die Seite , Word-Menuekarte-Bogen1_Vorne.docx” auf ein A4-Blatt. Dann drehen Sie es um und drucken auf die Hinterseite
die Seite , Word-Menuekarte-Bogen1_Hinten.docx”.

Word-Menuekarte-Bogen1_Vorne.docx Word-Menuekarte-Bogen1_Hinten.docx
sssssssssss -~ r——— speseanreron
Sonntag, 00.00.2018 (M Montag, 00.00.2018 Samstag, 00.00.2018
Eoe—\1EN (- E—
fiir 00.00.2018 - 00.00.2018 :" : i

Seite 8 Seite 1 Seite 2 Seite 7
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5. Literatur

+ Bayrisches Staatsministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten: Rahmenbedingungen Ver-
pflegungsleitbild und Verpflegungskonzept. Im Internet unter: https://www.kita-schulverpflegung.bay-
ern.de/fachinformationen/organisation/231207/index.php

+ Gesundheitsfonds Steiermark: Steirische Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung. Kon-
krete Anforderungen im Checklistenformat. Im Internet unter: GGG _Steirische-Mindeststan-
dards_Checklisten Gesamtdokument-FINAL-2023.pdf (gesundheitsfonds-steiermark.at)

+ Gesundheitsfonds Steiermark: GEMEINSAM G SUND GENIESSEN. Leitfaden zur Umsetzung der
steirischen Mindeststandards. 4., Uberarbeitete und erweiterte Auflage, Graz, Dezember 2023. Im
Internet unter:

Leitfaden-zur-Umsetzung-der-steirischen-Mindeststandards-4.-Auflage.pdf (gesundheitsfonds-steier-

mark.at)

+ Styria vitalis. Zyklusbericht 1-7 inkl. Endbericht zum von der Gesundheitsplattform beauftragten Mo-
dellprojekt Gemeinsam Essen. -2010-2012.

+ Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung c/o Dienstleistungszentrum Landlicher Raum: Schritt
fur Schritt-Anleitung. Handlungsleitfaden zur Erstellung eines Verpflegungskonzeptes fir kommunale
Kita- und Schultréger. Juli 2020, Montabaur. Im Internet unter: https://www.dlr.rlp.de/Internet/glo-
bal/the-
men.nsf/2735004acbbd2d7fc1258235004b3e4c/ec3e910c5a67d0aec12585e0001f34b3/$FILE/1 Sc
hritt fuer Schritt Anleitung Broschuere.002.pdf/1_Schritt fuer Schritt Anleitung Broschuere.pdf
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Gesundheitsfonds Steiermark
Herrengasse 28

8010 Graz

gfst@gfstmk.at

www.gesundheitsfonds-steiermark.at

Diese Broschire wurde im Rahmen der Initiative GE-
MEINSAM G’'SUND GENIESSEN mit den Mitteln des
Gesundheitsférderungsfonds Steiermark erstellt.

Verantwortlich fir den Inhalt

Mag.a Martina Karla Steiner, Erndhrungswissenschafterin
Gesundheitsfonds Steiermark

Fach- und Koordinationsstelle Ernahrung
www.gemeinsam-geniessen.at;

www.gesundheitsfonds-steiermark.at/gesunde-ernaehrung/

4. Auflage, September 2024
(Erstauflage 2014)

Alle Angaben erfolgen ohne Gewahr.
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