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Gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie
Checkliste 2 – Automatenverpflegung

Checkliste 2 – Automatenverpflegung 
(IST- Situation in den Automaten)
Datum:     
Die Checkliste dient zur eigenen betriebsinternen Einschätzung und Überprüfung der Automatenverpflegung. Mit dieser Checkliste soll das Angebot in Automaten überprüft werden. Bitte lesen Sie vor Verwendung dieser Checkliste zunächst die Qualitätsstandards einer gesundheitsfördernden Gemeinschaftsgastronomie (Download: Qualitätsstandards). Die Seitenzahlen in der letzten Spalte beziehen sich auf die Qualitätsstandards und geben an, wo das Kriterium und dazugehörige Informationen zu finden sind. 
Sollte ein spezifisches Kriterium nicht auf Ihren Automaten anwendbar sein, kreuzen Sie „nicht vorhanden“ an. Für Automaten mit ausschliesslich Angeboten für die Zwischenverpflegung müssen nur die Bereiche 1 (allgemeine Kriterien und Zwischenverpflegung) und 3 (Lebensmittelkennzeichnung und Ausgabe) ausgefüllt werden. In diesem Fall kommt nur das Auswertungsschema „Zwischenverpflegung“ zur Anwendung.
	
	Nicht vor-handen
	Trifft zu
	Trifft 
teilweise zu 
	Trifft nicht 

      zu
	Kommentar
	Seite



	1. Allgemeine Kriterien und Zwischenverpflegung

	1
	Wie viel Prozent des 
Gesamtsortiments sind 
Produkte aus den Bereichen Süssigkeiten, Patisserie/ Confiserie, salzige 
Knabbereien und Getränke wie Softdrinks, Energy Drinks und Eistee?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 15 % 
     und
     weniger
	 FORMCHECKBOX 
 16 – 20%
	 FORMCHECKBOX 
 mehr als 
     20 %
	     
	13

	2
	Ist Trinkwasser und/oder Mineralwasser immer 
verfügbar?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	13-14

	3
	Sind Milch, Milchprodukte oder Käse im Angebot?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	13-14

	4
	Wie viel Prozent der Milchprodukte im Angebot sind 
teilentrahmt?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 mehr als 
     50%
	 FORMCHECKBOX 
 30-49%


	 FORMCHECKBOX 
 weniger 
     als 30%
	     
	14

	5
	Ist Gemüse als Rohkost im Angebot integriert?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	13-14

	6
	Sind frische ganze und geschnittene Früchte im 
Angebot integriert?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	14

	7
	Sind Nüsse im Angebot 
integriert?

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	13

	Bewertung
	Anzahl „Nicht vorhanden“ x 2
	Anzahl
„Trifft zu“ x 2
	Anzahl „Trifft teilweise zu“
 x 1
	Keine 
Wertung
	
	

	
	x 2 +
	x 2 +
	x 1 
	Summe =
	      von 14 Punkten


	
	Nicht vor-handen
	Trifft zu
	Trifft 
teilweise zu 
	Trifft nicht 

      zu
	Kommentar
	Seite



	2. Hauptmahlzeiten

	8
	Beinhaltet jede angebotene  Hauptmahlzeit mindestens eine Portion Gemüse, Salat oder Früchte (120g)
?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	13-15

	9
	Enthalten die angebotenen Hauptmahlzeiten entweder eine Portion Fleisch, Fisch, Eier, Käse oder eine andere Eiweissquelle wie Tofu oder Quorn?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 eine
     Portion
	
	 FORMCHECKBOX 
 weniger 
     oder mehr 
     als eine 
     Portion 
	     
	13-15

	10
	Wird ein vegetarisches 
Gericht angeboten?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	18

	11
	Ist maximal eine stark 
fetthaltige Hauptmahlzeit im Angebot?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein


	     
	13-15

	12
	Wie viel Gramm Salz enthält eine Mahlzeit?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 2,5 g Salz 
     und 
     weniger
	 FORMCHECKBOX 
 2,6 – 3,5g 
     Salz
	 FORMCHECKBOX 
 mehr als 
     3,5g Salz
	     
	13-14

	13
	Wie viel Prozent der eingesetzten Lebensmittel sind saisonale und/oder regional produzierte Produkte?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 25 % 
     und mehr
	 FORMCHECKBOX 
 15 -25 %
	 FORMCHECKBOX 
 weniger 
     als 15%
	     
	13, 29

	
	
	x 2 +
	x 2 +
	x 1 
	Summe =
	      von 13 Punkten


	
	Nicht vor-handen
	Trifft zu
	Trifft 
teilweise zu 
	Trifft nicht 

      zu
	Kommentar
	Seite



	3. Lebensmittelkennzeichnung und Ausgabe

	14
	Sind Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie die Tierarten von denen diese 
stammen immer eindeutig 
gekennzeichnet?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	10-11 18

	15
	Kann sich der Verpflegungsteilnehmende bei allen 
Lebensmitteln über Herkunft, Sachbezeichnung und 
Zusammensetzung (Zutaten) informieren?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	10-11 18

	16
	Sind Zutaten, die Allergien oder andere unerwünschte Reaktionen auslösen können, gekennzeichnet?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	18

	17
	Bei welcher Temperatur werden warme Speisen ausgegeben?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 65 °C und 
  höher
	
	 FORMCHECKBOX 
 weniger 
     als 65°C
	     
	20

	18
	Bei welcher Temperatur werden kalte, leichtverderbliche Speisen ausgegeben?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 max. 5°C
	 FORMCHECKBOX 
 5-7°C
	 FORMCHECKBOX 
 mehr als 
  7°C
	     
	20

	
	
	x 2 +
	x 2 +
	x 1 
	Summe =
	      von 10 Punkten


	Name:     
	Endsumme =
	     
	


Auswertung: 

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

	Punktzahl
	

	31-36 Punkte
	Machen Sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitätsverbesserung und ein Engagement für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen sich aus. Setzen Sie weiterhin die Qualitätsstandards im Bereich des Verpflegungsangebots kontinuierlich in Ihrem Betrieb um.

	23-30 Punkte
	Sie sind auf dem richtigen Weg. Sie erfüllen bereits einen wichtigen Teil der Qualitätsstandards zum Verpflegungsangebot. Setzen Sie sich weiterhin für eine kontinuierliche Umsetzung der Qualitätsstandards in Ihrem Betrieb ein.

	 0 -22 Punkte
	Haben Sie Mut für einen ersten Schritt zur Umsetzung der Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie. Externe Experten können Ihnen hierbei helfen. So fördern Sie in Ihrem Betrieb eine gesundheitsfördernde Ernährungspraxis.


Auswertungsschema „Zwischenverpflegung“

	Punktzahl
	

	20-24 Punkte
	Machen Sie weiter so, denn eine kontinuierliches Qualitätsverbesserung und ein Engagement für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie zahlen sich aus. Setzen Sie weiterhin die Qualitätsstandards im Bereich des Verpflegungsangebots kontinuierlich in Ihrem Betrieb um.

	15-20 Punkte
	Sie sind auf dem richtigen Weg. Sie erfüllen bereits einen wichtigen Teil der Qualitätsstandards zum Verpflegungsangebot. Setzen Sie sich weiterhin für eine kontinuierliche Umsetzung der Qualitätsstandards in Ihrem Betrieb ein.

	 0 -14 Punkte
	Haben Sie Mut für einen ersten Schritt zur Umsetzung der Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie. Externe Experten können Ihnen hierbei helfen. So fördern Sie in Ihrem Betrieb eine gesundheitsfördernde Ernährungspraxis.


Um ein umfassenderes Bild Ihres Betriebes zu bekommen, füllen Sie bitte wenn möglich auch die
„Checkliste 1 Verpflegungsangebot“ und die „Checkliste 3 Organisation“ aus.

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

© Forschungsgruppe „Good Practice – Gemeinschaftsgastronomie“
Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit, 25. Jan. 2010





















� Nüsse ohne Zusatz von Zucker und Salz


� Portion für einen Erwachsenen = 120g; Für Kinder und Jugendliche siehe Qualitätsstandards Tabelle 2.  
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