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Gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie
Checkliste 3 – Organisation

Checkliste 3 – Organisation
Für die Teil- und Vollverpflegung
Datum:     
Die Checkliste dient zur eigenen betriebsinternen Einschätzung und Überprüfung der organisatorischen Gegebenheiten vor Ort. Bitte lesen Sie vor der Verwendung dieser Checkliste zunächst die Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie (www.gp-gemgastro.ch Downloads). Die Seitenzahlen in der letzten Spalte beziehen sich auf die Qualitätsstandards und geben an, wo das Kriterium und dazugehörige Informationen zu finden sind.
	
	Trifft zu
	Trifft 
teilweise zu 
	Trifft nicht 
      zu
	Kommentar
	Seite

	Gesundheitsförderung

	1 a)
	Verfügt das Unternehmen über ein betriebliches
Leitbild?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	6-7

	1 b)
	Wenn ja,
Enthält das Leitbild eine Verpflichtung zur Gesundheitsförderung, einschliesslich einer zu einer gesundheitsfördernden Gemeinschaftsgastronomie? 
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	6-7

	Bewertung
	Anzahl
„Trifft zu“ x 3
	Anzahl „Trifft teilweise zu“
 x 1
	Keine Wertung
	
	

	
	x 3
	
	Summe =
	      von 6
	Punkten

	
	
	
	
	
	
	

	Organisation

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

	3
	Arbeitet mindestens eine qualifizierte Fachkraft im Betrieb?
	 FORMCHECKBOX 
 ja 
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	8

	4
	Gibt es ein Schulungs- und Weiterbildungskonzept für die Mitarbeitenden?
	 FORMCHECKBOX 
 ja 
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	8

	5
	Werden zu den folgenden Themen Schulungen durchgeführt? 

· Lebensmittelsicherheit und Hygiene, 

· Kommunikation, 

· ausgewogene Ernährung

· Lebensmittelkunde und Lebensmittelzubereitung, 

· Gesundheitsaspekte.
	 FORMCHECKBOX 
 4 Themen 
   und mehr
	 FORMCHECKBOX 
 2-3 
   Themen
	 FORMCHECKBOX 
 1 Thema
	     
	8


	6
	Wie viele Mitarbeitende werden innerhalb eines Jahres geschult?
	 FORMCHECKBOX 
 100% - 80% pro Jahr 
	 FORMCHECKBOX 
 60 – 80% pro Jahr
	 FORMCHECKBOX 
 weniger 
     als 60 %
     pro Jahr 
	     
	8

	
	
	x 2 +
	x 1 
	Summe =
	      von 10
	Punkten


	
	Trifft zu
	Trifft 
teilweise zu 
	Trifft nicht 
      zu
	Kommentar
	Seite

	Kommunikation

	7
	Ist ein umfassendes 
Informations- und 
Kommunikationskonzept im Betrieb integriert?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	22

	8
	Werden mindestens einmal jährlich die Verpflegungs-teilnehmenden befragt?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	22-23

	9
	Wird mindestens eine 
Mitarbeitendenbefragung jährlich durchgeführt?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	23-25

	10
	Ist eine Feedbackkultur im Betrieb etabliert? 
(Die Verpflegungs-teilnehmenden wissen wie sie ihr Feedback äussern können und was mit ihrem Feedback geschieht)
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	 FORMCHECKBOX 
 Umsetzung nur 
teilweise 
erfüllt
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	22-23

	11
	Können sich die 
Verpflegungsteilnehmenden im Gemeinschafts-gastronomiebetrieb über eine ausgewogene 
Ernährung informieren?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	22-24

	12
	Können die Mitarbeitenden an der Ausgabe die Verpflegungsteilnehmenden kompetent über eine ausgewogene Ernährung und die angebotenen Speisen informieren?
	 FORMCHECKBOX 
 vollumfänglich
	 FORMCHECKBOX 
 in Teil-
     aspekten
	 FORMCHECKBOX 
 gar nicht
	
	24

	13
	Sind Anforderungen an Lieferanten und externe Dienstleister in 
Spezifikationen oder 
Leistungsverzeichnissen festgehalten?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	25

	14
	Gibt es einen Ernährungs- oder Verpflegungsbeirat?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	26

	15
	Gibt es ein 
interdisziplinäres Arbeitsteam zur Lösung von Problemen im Betrieb?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	26

	
	
	x 2 +
	x 1 
	Summe =
	      von 18
	Punkten


	
	Trifft zu
	Trifft 
teilweise zu 
	Trifft nicht 
      zu
	Kommentar
	Seite

	Ambiente

	16
	Ist die Einrichtung 
der Küche ergonomisch? 
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	27-28

	17
	Ist die Einrichtung des 
Restaurantbereichs 
ergonomisch?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	     
	27-28

	18
	Sind zu Spitzenzeiten 
ausreichend Sitzplätze vorhanden?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	27-28

	19
	Werden lange Wege, 
Kreuzungswege und lange Wartezeiten an der Ausgabe und der Kasse durch eine optimale Raumgestaltung bzw. ein entsprechendes Abrechnungssystem
vermieden?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	27-28

	20
	Sind die Öffnungszeiten an die Bedürfnisse der 
Verpflegungsteilnehmenden angepasst?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	27-28

	21
	Wird im Restaurantbereich auf Sauberkeit geachtet?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	27-28

	
	
	x 2
	
	Summe =
	      von 12
	Punkten

	
	
	
	
	
	
	

	Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit

	22
	Werden die Prozesse und der Wareneinsatz systematisch überprüft, um 
mögliche Optimierungen einzuleiten?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	29

	24
	Werden überall wo 
möglich, Grossgebinde den Kleingebinden vorgezogen?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	29

	25
	Sind die Preise so gestaltet, dass es allen Mitgliedern der Zielgruppe möglich ist von dem gesundheits-fördernden Verpflegungsangebot zu profitieren?
	 FORMCHECKBOX 
 ja
	
	 FORMCHECKBOX 
 nein
	
	29

	
	
	x 2
	
	Summe =
	      von 6
	Punkten


	Name:      
	Endsumme =
	     
	


Auswertung: 

Addieren Sie für jeden der Themenbereiche die Anzahl der Kriterien „trifft zu“ (2. Spalte) und multiplizieren Sie die Anzahl mit dem vorgegebenen Faktor. Mit den Kriterien „trifft teilweise zu“ (3. Spalte) verfahren Sie genauso. Die Kriterien „trifft nicht zu“ (4.Spalte) fliessen mit null Punkten in die 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.  

	Punktzahl
	

	42-52 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 der Organisation kontinuierlich in Ihrem Betrieb um.

	32-41 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 -31 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 auch die 
„Checkliste 1 Verpflegungsangebot“ 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 / 03.April 2013 (Version 2.0)
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