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Prozess Fachbegleitung

Rahmenbedingungen

Start/Ende N Absicht Problem N Situationsanalyse
Fachbegleitung 4 abgrenzen 4 Ursache erkennen
AN AN
e R . v J/
2ol Verbesserungsbedarf
''''' erkennen

Teilziele festlegen
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e Checkliste Ausgangslage

Rahmenbedingungen und Situationsanalyse
der Gemeinschaftsgastronomie (GG)

Initiant der Fachbegleitung [Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Kontaktperson fur Fachbegleiter | Ja | Nein I Ja | INein
Absicht der Fachbegleitung [CJa [ Nein [CJa [INein
Eigen- oder Fremdregie | Ja | Nein I Ja | INein
Unternehmensleitbild [CJa [ Nein [CJa [INein
Betriebliches ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Gesundheitsmanagement

Massnahmen der betrieblichen ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Gesundheitsférderung

Bestehende Arbeitsgruppe ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
oder Kommission

Anspruchsgruppen | Ja | Nein I Ja | INein
Ressourcen (personelle, zeitliche, [CJa [ Nein [CJa [INein
finanzielle etc.)

Aus- und Weiterbildungsstand | Ja | Nein I Ja | INein
der GG-Mitarbeitenden

Bereitschaft zur Reflexion [CJa [ Nein [CJa [INein
Bereitschaft zur Veréanderung ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Gastebefragungen ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Gasterlickmeldungen ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein

(Winsche, Erwartungen, Kritik)

Rezepte oder Prozessvorgaben ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
fir die Speiseproduktion
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e Checkliste Ausgangslage

Rahmenbedingungen und Situationsanalyse
der Gemeinschaftsgastronomie (GG)

Allgemeine Charakterisierung des GG-Betrieb

Fragebogen fur Verpflegungs- [ Ja [ Nein [CJa [INein
endanbieter

Fragebogen fiir Konsumenten ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Checkliste Verpflegungsangebot ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Checkliste Automatenverpflegung ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Checkliste Organisation ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein

Verpflegungsangebot und Speiseproduktion

Meniplane [ Ja [ Nein [ Ja [JNein
Ubersicht des Speise- und ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Getrénkeangebots

Verkaufszahlen [Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Rezepte, Rezeptdatenbank ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
oder Prozessvorgaben

Vorgaben fiir Meniplanung | Ja | Nein I Ja | INein
und Einkauf

Arbeits-/Prozessbeschreibungen [CJa [ Nein [CJa [INein
Speiseproduktion

Vorgaben zur Speiseausgabe, | Ja | Nein I Ja | INein

z.B. Portionsgrésse

Verpflegungs-/Ernéhrungskonzept Ja | Nein I Ja | INein
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T Checkliste Ausgangslage

Rahmenbedingungen und Situationsanalyse
der Gemeinschaftsgastronomie (GG)

Weitere Dokumente und Informationen

HACCP: Gefahrenanalyse [ Ja [ Nein [ Ja [JNein
und Korrekturmassnahmen
HACCP: Hilfsmittel zur ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein

Selbstkontrolle (Kontrollpunkte)

Bestelllisten Economat, ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Tiefkihler etc.

Leistungsverzeichnis/ [Ja [ Nein ["Ja T[1Nein
-anforderungen an Lieferanten

Zufriedenheitsanalyse Gaste ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein

GG-Mitarbeitende/-Betrieb

Anzahl Mitarbeitende [ Ja [ Nein [ Ja [JNein
(Kiche und Restaurant)

Funktionen, Aufgabenteilung ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Verpflegungssystem ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Ausstattung Kiche ["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
Ausstattung Restaurant | Ja | Nein I Ja | INein

Mitarbeitendenbefragung [CJa [ Nein [CJa [INein
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T Checkliste Ausgangslage

Rahmenbedingungen und Situationsanalyse
der Gemeinschaftsgastronomie (GG)

Andere Aspekte
[ Ja [ Nein [ Ja [INein
["Ja [ Nein ["Ja T[1Nein
["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
[Ja [ Nein ["Ja T[1Nein
["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
["Ja [ Nein [~ Ja T[1Nein
[ Ja | Nein [ Ja | INein
[ Ja [ Nein [ Ja [INein
["Ja [ Nein ["Ja T[1Nein
["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
["Ja [ Nein ["Ja T[1Nein
["Ja [ Nein ["Ja [1Nein
[Ja [ Nein [ Ja T[1Nein
| Ja | Nein [ Ja | [Nein
[ Ja [ Nein [ Ja [INein
| Ja | Nein | Ja | [Nein
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Hilfsmittel

Leitfaden Projektplanung

Fachbegleiter Externe Erndhrungsfachperson FB
Leitung Betriebsleiter, Leitung Kiiche, Leitung Restaurant, LT
ggf. Vertretung des Caterers
Mitarbeitende Alle Mitarbeitenden aus Kiiche und Restaurant MA
Projektgruppe Vertretung der Leitung des GG-Betriebs PG

und Auswahl an GG-Mitarbeitenden
Ausgangsphase < 1Monat
Konzept-Treffen FB Start 60-120min
Start der Zusammenarbeit. Das Gbergeordnete Ziel der LT
Fachbegleitung wird definiert. Ein erster grober Projektplan
wird erarbeitet.
Situationsanalyse FB Wo 1 1-6h
Erfassung der IST-Situation. Identifizierung méglicher LT bis
Optimierungspunkte. Wo 3
Kick-off FB Wo 4 60 min
Information der Mitarbeitenden Uber die Ausgangslage MA
und Ziele der Fachbegleitung. LT
Zusammenstellung der Projektgruppe.
Verianderungsphase (PDCA-Zyklus) +/- 3 Monate
Plan-Workshop FB Wo 4 60-90min
Verbesserungsbedarf erkennen, Teilziele festlegen, PG oder
Verbesserungsmassnahmen entwickeln, Umsetzung planen, Wo 5
Fachvortrage halten.
Do PG Wo 5 +/-15h/Wo
Umsetzung der Massnahmen im Alltag. MA bis Total 3 Mo
Foérdernde und hemmende Faktoren fur die erfolgreiche Wo 16
Umsetzung dokumentieren.
Check-Workshop PG alle 30min
Regelmassig kurze Standortbestimmungen zur Verlaufs- FB 3-4Wo
kontrolle.
Erfolgskontrolle der umgesetzten Massnahmen. Wo 16 60 min
Act PG ab Wo 16
Erfolgreiche Massnahmen werden in die Routinetatigkeit MA
Ubernommen. Neuer/bestehender Verbesserungsbedarf wird FB
in einem nachsten Plan-Workshop aufgegriffen.
Abschlussphase <1Monat
Abschluss-Workshop FB 60-90 min
Evaluation der Fachbegleitung durchfiihren. Nachhaltige PG
Umsetzung des Verbesserungsprozesses einleiten. LT

sich bei 3 Durchlaufen des PDCA-Zyklus eine Dauer von ca.11 Monaten.

Um einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess zu gewahrleisten, wird der PDCA-Zyklus wiederholt
durchlaufen. Jeder Durchlauf dauert ca. 3 Monate und definiert die Dauer der Fachbegleitung, z.B. ergeben
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Leitfaden Kommunikation

z.B. Newsletter, Intranet,
Flyer, Plakate,
Tischaufsteller etc.

dd.mm.jjjj

dd.mm.jjj

z.B. wochentlich, monatlich,
bei Neuigkeiten etc.

z.B. als Befra-gungen.
Wer ist flr die Auswertung
zustandig?
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Raster Umsetzungsplanung

* Prioritét
1 Sehr hoch: Die Aktivitat sollte als erstes durchgefuhrt werden.
2 Hoch: Die Aktivitat sollte méglichst bald durchgefiihrt werden.
3 Mittel: Die Aktivitat sollte zeitnah durchgefiihrt werden.

4 Niedrig: Die Aktivitat kann zu einem spateren Zeitpunkt durchgeflhrt werden.
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Fachbegleitung

Konzept-Treffen

Hilfsmittel

Raster Zeitplanung

Kick-off

Plan-Workshop

Check-Workshop

Abschluss-Workshop

Teilziel 1

Massnahme 1.1

Massnahme 1.2

Massnahme 1.3

Teilziel 2

Massnahme 2.1

Massnahme 2.2

Massnahme 2.3

Teilziel 3

Massnahme 3.1

Massnahme 3.2

Massnahme 3.3

Teilziel 4

Massnahme 4.1

Massnahme 4.2

Massnahme 4.3
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o Raster Produktionsprozess/Rezept

Betrieb Datum dd.mm.jjjj

Verantwortung Produktion Anzahl Portionen

Schritt | Zutat Menge Arbeitsschritt ccp* Degu- Kommentare
Nr. (9) station
Ja/Nein

10

1

12

13

14

15

16

17

18

* Kritischer Kontrollpunkt in Zusammenhang mit der Zielsetzung
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"( Gesunde Ermdhrung und nac ige Leb

Mationales Forschungsprogramm NFP 69

GESUND & GuUT: Na Klar!

Gemeinschaftsgastronomie

Fragebogen
Kick-off Meeting

Es geht um die Themen gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie (GG) und
Salz in der Ernahrung.

Der Fragebogen richtet sich an alle Mitarbeitenden des GG-Betriebes im Bereich Kiiche
(Produktion) und Restaurant (Speiseausgabe, -verkauf, Kundenkontakt). Er dient dazu, die
Planung und Umsetzung der Interventionen zur Optimierung der Mahlzeiten auf lhre
Arbeitssituation im GG-Betrieb abzustimmen.

Bitte beantworten Sie die nhachfolgenden Fragen spontan und ohne fremde Hilfe aus lhrer

personlichen Sicht. Es gibt kein Richtig oder Falsch.

Hinweise
Alle Ihre Angaben werden streng vertraulich behandelt. Nur die Mitarbeitenden der
Forschungsgruppe kénnen diese einsehen.

Beim Ausflllen gilt zu beachten: Es ist wichtig, dass Sie lhre persoénliche Einschatzung
abgeben. Wéhlen Sie jene Antwort, die insgesamt am besten fir Sie zutrifft.

Je nach Symbol gehen Sie wie folgt vor:

Kreuzen Sie die fur Sie passende Antwort an.
Bei manchen Fragen gibt es nur eine Antwort, bei anderen Fragen kdnnen
[] mehrere Antworten angekreuzt werden.

Sollten Sie ein falsches Kastchen angekreuzt haben, malen Sie dieses komplett
aus . und kreuzen Sie dann das richtige Késtchen an [X]

Hier gilt es eine Zahl einzutragen. Bitte schreiben Sie diese in gut leserlicher
Schrift auf die Linie.

Sollte die Antwort ‘Null sein, tragen Sie bitte _0_ ein.

. Bei einigen wenigen Fragen mussen sie etwas schreiben. Bitte schreiben Sie Ihre
Antwort gut leserlich in GROSSBUCHSTABEN

= Mit diesem Pfeil wird auf die nachste Frage verwiesen, die es zu beantworten gilt,
z.B. = Frage 21
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Frage Al

Was ist Ihre derzeitige Funktion im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb?
Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.
[ ], Betriebsleiter Gemeinschaftsgastronomie
[ ]. Kichenchef / Produktionsleiter
[]:  Koch (inkl. Chefkoch —ehemals Gastronomiekoch/Koch der Spitak, Heim- und Gemeinschafisgastronomie)
[ ], Diatkoch
[]ls Kiichenangestellter
[ ] Restaurationsleiter
[ ], Restaurationsfachmann
[].. Restaurationsangestellter

[],, Andere Funktion:
=

Frage A2

In welchen der folgenden Bereiche in der Kiiche (Produktion) arbeiten Sie aktuell?
Mehrere Antworten moglich.

[ 1.0 Saucier (inkl. Rotisseur, Poissonier)

[ 1,0 Entremetier

[ 1,0 Garde-manger

[ ], Patissier

o Leitung, Planung, Administration der Kiiche

[ 1,0 Anderer Bereich in der Kiiche:

=
[ ], Ich bin nicht in der Kiiche tatig

Frage A3

In welchen der folgenden Bereiche im Restaurant (Speiseausgabe, -verkauf,
Kundenkontakt) arbeiten Sie aktuell? Mehrere Antworten maéglich.

[ 1.0 Speiseausgabe

[ 1.0 Betreuung Selbstbedienung, Free flow Bereich

[ ], Kasse, Verkauf

o Leitung, Planung, Administration des Restaurants

[ 1.0 Anderer Bereich im Restaurant:

=

[ ], Ich bin nicht im Restaurant tétig
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Frage A4.1

Sind Ihnen die Schweizer Qualitatsstandards fir eine gesundheitsférdernde
Gemeinschaftsgastronomie bekannt? Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[],Ja> ], Nein = Frage A5

Frage A4.2

Wo haben Sie schon von den Schweizer Qualitatsstandards gehdrt oder dartiber
gelesen? Mehrere Antworten maglich.

o Arbeitskollegen, Mitarbeiter im eigenen Betrieb

o Arbeitskollegen in anderen Betrieben

o Verpflegungsteilnehmende / Gaste

[ 1.0 Schweizerischer Verband fiir Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie SVG

[ 1,0 Produzenten / Lieferanten

[ 1,0 Bekannte / Verwandte / Freunde

[l Zeitung, Zeitschriften

[ 1,0 Internet

[ ], Postversand

1. Fachzeitschriften, z.B. Salz & Pfeffer, gastro facts

[ 1,0 Von Anderswo:

=

Frage A4.3

Haben Sie schon einmal die Broschire zu den Schweizer Qualitatsstandards gesehen
oder darin gelesen? Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[ 1. Ja, schon gesehen [ ], Ja, schon darin gelesen [ ], Nein
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Frage A5

Wie schétzen Sie den Salzgehalt der folgenden Lebensmittel/Speisen ein?
Geben Sie fir jedes Lebensmittel / jede Speise eine Antwort.

. . Salzgehalt

Lebensmittel/Speise X .
Hoch Mittel Niedrig
Gemusecremesuppe (konsumfertig) L], Ll L]
Brot [ B L1,
Apfel (roh, unverarbeitet) [ [ L]
Aromat [ B [
Spaghetti (gekocht) [l B L1
Pouletbrust (roh, unverarbeitet) Ll Ll L]
Frage A6

Welche ist die Hochstmenge an Salz, die ein Erwachsener in der Schweiz pro Tag
aufnehmen sollte? Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[]. 5 Gramm (1 Teeléffel)
[]. 7.5 Gramm (1.5 Teeléffel)
1. 10 Gramm (2 Teeldffel)
], 15 Gramm (3 Teeloffel)
[ ]z Ich weiss nicht

Frage A7

Denken Sie, dass eine zu hohe Salzaufnahme Auswirkungen auf die Gesundheit hat?
Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[ ], Ja [ ], Nein [ ] Ich weiss nicht
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Um die Antworten dieses Fragebogens nach Gruppen auswerten zu kdnnen, bitten wir
Sie um folgende Angaben zu Ihrer Person. Auch diese Angaben werden anonym
ausgewertet und vertraulich behandelt.

Frage A8

Bitte nennen Sie uns lhren Jahrgang:

Frage A9
Bitte nennen Sie uns |hr Geschlecht

[ ], Mannlich [ ], Weiblich
Frage A10

Was ist die héchste Ausbildung, die Sie abgeschlossen haben?
(Abgeschlossen heisst mit Erhalt eines Diploms, Attests, Zertifikats oder Abschlusszeugnis.)

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[ 1., Obligatorische Schule (9 Jahre)
[]. 2 Jahrige berufliche Grundbildung mit eidg. Berufsattest
[ 1., 3 oder 4 Jahrige berufliche Grundbildung mit eidg. Fahigkeitszeugnis
[ . Fachmittelschule, Diplommittelschule
[ ].s Berufsmaturitat
[ .o Gymnasiale Maturitat (Gymnasium)
[].. Hohere Berufsbildung (Eidg. Fahigkeitsausweis, Eidg. Diplom bzw. Meisterdiplom)
[]:- Hohere Fachschule (HF Diplom)
[ = Fachhochschule, Padagogische Hochschule
[ ]ss Universitare Hochschule
[ 1.0 Andere Ausbildung:
=

[, Keine Ausbildung abgeschlossen

Frage All

Welche Aussage trifft auf Sie zu? Kreuzen Sie eine Antwort an.

[ ], Ich bin Raucher

[ ], Ich bin Ex-Raucher (frilher einmal geraucht)
[]; Ich bin Nicht-Raucher (nie geraucht)

[ ] Keine Antwort

Ich habe den Fragebogen ausgefillt am Tag Monat __ Jahr 20 _

VIELEN DANK FUR IHRE ANGABEN
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Nur zum internen Gebrauch
Erhalten u. kontrollietamTag _~ Monat __ Jahr 20 __ durch (Kdrzel) .....................
Dateneingabe erfolgtam Tag __  Monat _ _ Jahr 20 _ _ durch (Kdrzel) .....................

Keine Antwort: Code < 9 > ; Weiss nicht: Code < 8 > ; Nicht zutreffend <7 >
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"( Gesunde Ermdhrung und nac ige Leb

Mationales Forschungsprogramm NFP 69

GESUND & GuUT: Na Klar!

ID Betrieb

Gemeinschaftsgastronomie

Fragebogen
Workshop 1

Es geht um Fragen der Guideline compliance im Zusammenhang mit den Themen
gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie (GG) und Salz in der Ernahrung.

Zielgruppe

Die Fragen dieses Leitfadens richten sich an alle Mitarbeitenden des GG-Betriebes im
Bereich Kiiche (Produktion) und Restaurant (Speiseausgabe, -verkauf, Kundenkontakt), die
am Workshop teilnehmen.

Zielsetzung

In einem partizipativen Prozess soll anhand der Fragen der inhaltliche/fachliche Rahmen fir
die Interventionsphase 1 gemeinsam abgesteckt und die Teilnehmenden fiir die Themen
gesundheitsférdernde GG und Salz in der Erndhrung sensibilisiert werden.

Hinweis
Alle Angaben werden streng vertraulich behandelt und anonym ausgewertet. Nur die
Mitarbeitenden der Forschungsgruppe kénnen diese einsehen.

Beim Ausflllen gilt zu beachten: Es ist wichtig, dass Sie lhre persodnliche Einschatzung
abgeben. Wéhlen Sie jene Antwort, die insgesamt am besten fir Sie zutrifft.

Je nach Symbol gehen Sie wie folgt vor:

Kreuzen Sie die fur Sie passende Antwort an.

Bei manchen Fragen gibt es nur eine Antwort, bei anderen Fragen kdnnen
L] mehrere Antworten angekreuzt werden.

Sollten Sie ein falsches Kastchen angekreuzt haben, malen Sie dieses komplett
aus . und kreuzen Sie dann das richtige Késtchen an [X]

Hier gilt es eine Zahl einzutragen. Bitte schreiben Sie diese in gut leserlicher
Schrift auf die Linie.

Sollte die Antwort ‘Null’ sein, tragen Sie bitte _0_ ein.

. Bei einigen wenigen Fragen mussen sie etwas schreiben. Bitte schreiben Sie Ihre
Antwort gut leserlich in GROSSBUCHSTABEN

= Mit diesem Pfeil wird auf die nachste Frage verwiesen, die es zu beantworten gilt,
z.B. = Frage 21
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Einstieg

Nachdem wir Ihnen die Schweizer Qualitatsstandards fur eine gesundheitsférdernde
Gemeinschaftsgastronomie vorgestellt haben, mdchten wir gerne Ihre Meinung und
Einschéatzung zu deren Umsetzbarkeit erfahren.

Frage B1

In welchem Masse stimmen Sie den présentierten Inhalten der Schweizer
Qualitatsstandards zu?

Stimme voll und ganz zu.............cc......... [,

SMME €Ner ZU...veeeeeeeeeeeeeeeeeeieeeee, []s

Stimme eher gar nicht Zu.........c..c.......... ],

Stimme Uberhaupt nicht zu .................... [,
Frage B2.1

Ich finde die Umsetzung der prasentierten Kriterien zum Verpflegungsangebot der
Schweizer Qualitatsstandards in unserem Personalrestaurant wichtig.

Stimme voll und ganz zu..........c............ [,

StMMeE €her ZU.....cueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen, []s

Stimme eher gar nicht zu ....................... [

Stimme iiberhaupt nicht zu .................... [,
Frage B2.2

Ich finde die Umsetzung der prasentierten Kriterien zum Verpflegungsangebot der
Schweizer Qualitatsstandards in unserem Personalrestaurant sinnvoll.

Stimme voll und ganz zu.............cc......... [,

StMME €Ner ZU....ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeneen, [];

Stimme eher gar nicht Zu............c.......... ],

Stimme Uberhaupt nicht zu .................... [,
Frage B2.3

Ich finde die Umsetzung der prasentierten Kriterien zum Verpflegungsangebot der
Schweizer Qualitatsstandards in unserem Personalrestaurant machbar.

Stimme voll und ganz zu..........c............ [,
StMME €Ner ZU.....ooueeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeen, [];
Stimme eher gar nicht zu ....................... [
Stimme iiberhaupt nicht zu .................... [,
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Frage B2.4

Welchen Vorteil/Nutzen, bzw. Nachteil bringt die Umsetzung einzelner Kriterien der
Schweizer Qualitatsstandards Ihrer Meinung nach fir lhren
Gemeinschaftsgastronomiebetrieb / Ihr Unternehmen?

=

Frage B3

Denken Sie, dass ein geringerer Salzgehalt der angebotenen Speisen im
Personalrestaurant zur Gesundheit der Gaste beitragt?

Trifft voll und ganz zu..........ccceveeueenenne. [,

THft €@NEr ZU oo []s

Trifft eher gar nicht Zu.........c..ccccvevveeee.. ],

Trifft Giberhaupt nicht zu ............cc.coc....... [,
Frage B4

Die durchschnittliche tagliche Salzaufnahme der Bevolkerung soll geméass Salzstrategie des
Bundes um 16% gesenkt werden.

Stimmen Sie in diesem Zusammenhang einer Salzreduktion der Speisen im
Personalrestaurant um 16% zu?

Stimme voll und ganz zu............ccc......... [,

StMME €Ner ZU....oooueeeeeeeeeeeeeeeeeeeneen, [];

Stimme eher gar nicht Zu.........c..c.......... ],

Stimme Uberhaupt nicht zu .................... [,
Frage B5.1

Wenn Sie an die Umsetzung von moglichen Massnahmen zur Salzreduktion in lhrem
Arbeitsalltag denken:

Ist die Umsetzung solcher Massnahmen Ihrer Meinung nach machbar?

[], Ja
[ ], Nein
[ ], Teilweise
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Frage B5.2

Wenn Sie an die Umsetzung von mdéglichen Massnahmen zur Salzreduktion in Threm
Arbeitsalltag denken:

Sind Sie bereit diese Massnahmen umzusetzen?

], Ja = Frage 5.3 [, Nein = Frage 5.4
[, Teilweise = Frage 5.4

Frage B5.3

Aus welchen Grinden Sind Sie bereit Massnahmen zur Salzreduktion umzusetzen?

=

Frage B5.4

Aus welchen Grinden Sind Sie nicht oder nur teilweise bereit Massnahmen zur
Salzreduktion umzusetzen?

Ich habe den Fragebogen ausgefillt am Tag _ Monat __ Jahr 20 _

VIELEN DANK FUR IHRE ANGABEN

Nur zum internen Gebrauch
Erhalten u. kontrolliertamTag _~ Monat _ _ Jahr 20 __ durch (Kdrzel) .....................
Dateneingabe erfolgtam Tag _ =~ Monat __ Jahr 20 __ durch (Korzel) .....................

Keine Antwort: Code < 9 > ; Weiss nicht: Code < 8 > ; Nicht zutreffend <7 >
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/i Gesunde Ermdhrung und nac ige Leb
GESUND & GUT: Na Klar! o i

Gemeinschaftsgastronomie

Fragebogen
Evaluation Fachbegleitung

Fur die Auswertung und Beurteilung der Studie ,, GESUND & GUT: Na Klar!* und die
Interpretation der erhobenen Daten bendtigen wir zum Schluss noch Ihre persénliche
Einschatzung zum Ablauf und Nutzen der Fachbegleitung.

Zielgruppe: Dieser Fragebogen richtet sich an die verantwortlichen Personen des
Gemeinschaftsgastronomiebetriebes (Betriebsleiter und/oder Kiichenchef) und die weiteren
Mitarbeitenden aus Kiche und Restaurant, die an einem oder mehreren Kiichen-Workshops
teilgenommen haben.

Hinweis: Die Beantwortung der Fragen ist wichtig fr den Abschluss und die Auswertung
unserer Studie. Bitte nehmen Sie sich kurz Zeit, diesen letzten Fragebogen vollstandig
auszufiillen. Die Dauer zum Ausflllen des Fragebogens betragt ca. 10 bis 15 Minuten.

Alle Ihre Angaben werden streng vertraulich behandelt und anonym ausgewertet. Nur die
Mitarbeitenden der Forschungsgruppe kénnen diese einsehen. Es ist wichtig, dass Sie lhre
personliche Einschatzung abgeben. Es gibt kein Richtig oder Falsch. Wéhlen Sie jeweils
jene Antwort, die insgesamt am besten fiir Sie zutrifft.

Begriffserlauterungen: Die Fachbegleitung umfasst folgende Elemente mit dem Ziel, die
Mittagsmentus (Tellergerichte) bzw. Menikomponenten zu optimieren und dadurch den
Natrium-/Salzgehalt zu senken. Dies geschah unter Berlcksichtigung der betrieblichen
Rahmenbedingungen:

. Umsetzung von Entnahme und
Kuchen- o X ‘
—————————————————— »> Workshop »| Massnahmen im > Analyse von i
Alltag Lebensmittelproben

A

Die Kiichen-Workshops dienten der Entwicklung von Massnahmen. Massnahmen sind
konkrete Handlungen/Aktivitdten zur Optimierung des Speisenangebots, um den Natrium-
/Salzgehalt zu senken.

Mit Schweizer Qualitatsstandards sind die ,Schweizer Qualitatsstandards fur eine
gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie” des Bundesamtes fur
Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV zu verstehen:

- www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/de/qualitaetsstandards.html

Vielen Dank fur Ihre Teilnahme!
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Teilnahme an der Studie ,GESUND & GuT: Na Klar!*

Frage 1

Welches ist Ihre aktuelle Funktion im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[]. Betriebsleiter Gemeinschaftsgastronomie

[ ], Kichenchef/ Produktionsleitung

[]- Koch (inkl. Chefkoch)

[ ], Diatkoch

[]s Hilfsperson der Kiiche (ohne Berufsausbildung in der Gastronomie)
[]; Restaurationsleitung

[ ].0 Restaurationsfachperson

[ 1., Hilfsperson im Restaurant (ohne Berufsausbildung in der Gastronomie)
[ ], Andere Funktion:

=

Frage 2

Welches war(en) Ihre Hauptaufgabe(n) im Rahmen der Studie ,, GESUND & GUT: Na Klar!*?

Mehrere Antworten sind méglich.

o Hauptansprechperson des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs

[ 1.0 Unterstiitzung bei der Planung und Entnahme der Lebensmittelproben

o Entwicklung von Massnahmen in den Kiichen-Workshops

[ 1.0 Umsetzung der Massnahmen im Arbeitsalltag, z.B. wéahrend der Speiseproduktion
o Weitergabe der Informationen aus den Kichen-Workshops an die Mitarbeitenden
[ 1. Ich war nicht direkt in die Studie und Fachbegleitung involviert

[ 1.0 Andere Aufgaben:

=

Frage 3.1

An wie vielen Kiichen-Workshops haben Sie teilgenommen?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[], O [ 1 (1, 2 (1. 3 [l 4

Frage 3.2

Wurde Ihr Aufwand fur die Studie (z.B. die Klichen-Workshops im Rahmen der
Fachbegleitung) als Arbeitszeit angerechnet?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[l Ja
[]. Teilweise
[ ]o Nein
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Frage 4

Im Rahmen der Studie haben in den meisten Gemeinschaftsgastronomiebetrieben
rund die Halfte aller Mitarbeitenden (Fach- und Hilfskrafte) aus Kliiche und Restaurant
an den Kichen-Workshops teilgenommen. Was waren die Grinde, dass in Ihrem
Betrieb nicht weitere Mitarbeitende an den Kiichen-Workshops teilgenommen haben?

Mehrere Antworten sind méglich.

[ 1.0 In unserem Betrieb haben alle Mitarbeitenden
an den Workshops teilgenommen = Weiter mit Frage 6
[ 1., Die Anzahl teilgenommener Mitarbeitenden war ausreichend
[ 1,0 Aus zeitlichen Griinden
[ 1.0 Abwesenheit aufgrund Teilzeitanstellung
[ ], Nicht geeignet fur die Teilnahme (z.B. Hilfspersonen, Mitarbeitende mit Betreuung, Lemende)
[ 1,0 Kein Interesse an der Teilnahme
[ ], Andere Griinde:

=

[ ] Ich kenne die Griinde nicht

Frage 5.1

Wie wurden die Mitarbeitenden, die nicht an den Kiichen-Workshops teilgenommen
haben, lUber die besprochenen Inhalte und geplanten Massnahmen informiert?

Mehrere Antworten sind méglich.

[ ],, Die Mitarbeitenden wurden nicht oder nur teilweise informiert = Weiter mit Frage 5.2
[ 1. Mindlich, im Rahmen von Sitzungen/Besprechungen n
[ 1,5 Mindlich, wahrend des Arbeitsalltags

[ 1.0 Waéhrend interner Schulungen

[ 1,0 Schriftlich, z.B. mit einem Merkblatt oder einer Arbeitsanweisung = Weiter mit Frage 6
[ 1.0 Anderer Weg:

=

Frage 5.2

Aus welchen Griinden wurden die anderen Mitarbeitenden nicht oder nur teilweise
informiert?

Mehrere Antworten sind méglich.

[ ], Neben mir sind keine weiteren Personen an der Speiseproduktion beteiligt
[ 1. Es war nicht wichtig weitere Personen zu informieren

[ ], Das Besprochene hatte keine Prioritat fir den Kiichenalltag

[ 1.0 Es gab keine Informationen zum Weiterleiten

[ 1,0 Es wurde vergessen

[ 1,0 Aus zeitlichen Griinden

[ ], Andere Griinde:

=
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Zufriedenheit mit der Fachbegleitung

Frage 6

Wie zufrieden sind Sie insgesamt mit der Fachbegleitung?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

Sehr zufrieden .....ooceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, [,

Eher zufrieden .......oveeeeeeeeeeeeeeeeeen [];

Eher nicht zufrieden.........c.ooveeeeveeeeenn.. [

Gar nicht zufrieden .........coceveeeeeeeneeen. [,
Frage 7

In welchen der folgenden Bereiche haben Sie durch die Fachbegleitung neue
Kenntnisse erhalten?

Mehrere Antworten sind méglich.

o Gesundheitsférderung allgemein

[0 Schweizer Qualitatsstandards

[l Zusammenhang von Salz und Gesundheit

[ 1., Empfehlungen fiir eine gesunde, ausgewogene Ernahrung
o Zusammenstellung einer ausgewogenen Mahlzeit

[ 1,0 Kochtechniken und Garmethoden

[ ], Warenkunde, v.a. alternative Lebensmittel und Speisen mit tieferem Salzgehalt
[ 1., Salzgehalt einzelner Meniikomponenten

[l .Gute Herstellungspraxis"

[ 1.0 Arbeiten mit Rezepturen

o Verzehrsempfehlungen und Portionsgrossen

[ ],o Kommunikation mit den Gasten

[ ], Andere:

=

[ ], Ich habe keine neuen Kenntnisse erhalten
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Frage 8.1

Wie hilfreich waren folgende Aktivitaten der Fachbegleitung fur die Entwicklung und
Umsetzung der Massnahmen zur Optimierung der Menis und Menikomponenten?

Bitte kreuzen Sie pro Zeile eine Antwort an.

Gar nicht |Eher nicht Eher Sehr Weiss
hilfreich hilfreich hilfreich hilfreich nicht

Die Fachinputs zu den Schweizer
Qualitatsstandards . 1. [ [ s

Die theoretischen Inputs zum Thema Salz und
Ernahrung in den Kiichen-Workshops L. L: L L. Le

Die praktischen Inputs zur Entwicklung der

Massnahmen in den Kiichen-Workshops L. L. Ls L. Ls

Das Entwickeln und Diskutieren von

Massnahmen wéhrend der Kiichen-Workshops L. L. Ls L. Ls

Der fachliche Austausch wahrend der Kiichen- u u u u u
1 2 3 4 8

Workshops allgemein

Die Zeit zwischen den Kichen-Workshops zur
Umsetzung der Massnahmen im Alltag L. L. Ls L. Ls

Die abgegebenen Unterlagen mit den Resultaten
der Lebensmittelanalysen L. L. Ls L. Ls

Der Austausch mit den Gasten im Restaurant (], (], []s [, s

Der gemeinsame Workshop/Austausch mit den
Studienteilnehmenden (Ernahrungsschulung) L. L. Ls L. Ls

Anderes: L1 1, 1. 1, e
=

Frage 8.2

Welche weiteren Beitrage im Rahmen der Fachbegleitung héatten Sie sich noch
gewuinscht?

Mehrere Antworten sind méglich.

[ 1.0 Vorgegebene Rezepturen fur die Speiseproduktion

o Vorgegebene Menupléane

[0 Mehr praktische Tipps fiir die Umsetzung der Massnahmen in der Kiiche
[ 1,5 Mehr schriftliche Informationen

[ 1.0 Mehr Vortrage und Schulungsinhalte

[ 1,0 Anderes:

=

[ 1. Ich habe mir keine anderen Beitrage gewiinscht
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Frage 9.1

Wie hoch haben Sie den zusatzlichen (Zeit-)Aufwand durch die Teilnahme an der
Studie und speziell der Fachbegleitung wahrgenommen?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

Sehrhoch......c......o.
Eher hoch....................
Gerade richtig...................
Eher gering......cccccceeee.
Sehrgering............cc.o.....

Frage 9.2

Welche der folgenden Aktivitaten im Rahmen der Fachbegleitung waren Ihrer Meinung

nach am aufwendigsten?

Mehrere Antworten sind méglich.

(1.0 Austausch / Kommunikation mit dem Fachbegleiter (per Telefon, E-Mail etc.)

[ 1,0 Terminfindung (z.B. fiir Kiichen-Workshops und Entnahme Lebensmittelproben)
[ 1.0 Lesen und Ausfiillen von Dokumenten (z.B. Fragebogen)
[ 1,0 Planen und Entnehmen der Lebensmittelproben

[ 1.0 Kiichen-Workshops zur Entwicklung von Massnahmen
o Umsetzung der Massnahmen zwischen den Kichen-Workshops im Arbeitsalltag
[ ].» Besprechungen (z.B. Planungs- und Auftaktveranstaltung zu Beginn der Studie)

[ ], Andere:

=

[ 1.0 Keine der genannten Aktivitaten waren besonders aufwendig
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Umsetzung von Massnahmen

Frage 10.1

In welchen der folgenden Bereiche konnten Sie Massnahmen der Fachbegleitung
umsetzen?

Mehrere Antworten sind méglich.

|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0

L1,
[

Gemuse-Komponenten

Starke-Komponenten

Fleisch- und Fisch-Komponenten

Vegetarische Eiweiss-Komponenten

Mehrkomponentengerichten, z.B. Eintopfe, Lasagne, Pizzas, Gratins, Auflaufe
Suppen

Fleisch- und Pastasaucen

Salatsaucen

Salate

Bei der Meniplanung

Bei der Erstellung oder Anpassung von Rezepturen

Beim Einkauf von Lebensmitteln und Speisen

Bei der Auswahl und Umsetzung der Garmethoden

Beim Wirzen und Abschmecken

Beziiglich Portionsgrosse / Schopfmenge bei der Speiseausgabe

Bei der Gestaltung des Restaurants, z.B. Verfugbarkeit der Gewlrz-Menagen
Bei der Kommunikation mit dem Gast, z.B. Angaben auf dem Menuplan
Anderes:

=

Wir haben keine Massnahmen umgesetzt
Ich weiss nicht

Frage 10.2

Wie wurde die Umsetzung der Massnahmen durch Sie oder die anderen
Mitarbeitenden dokumentiert?

Mehrere Antworten sind méglich.

|:|1/O
|:|l/0
|:|1/O
|:|l/0

|:|1/0

In Form von Rezepten, die erstellt oder Uberarbeitet wurden
Als handschriftliche Notizen

Mit Hilfe einer Checkliste

Anderes:

=

Die Umsetzung der Massnahmen wurde nicht dokumentiert
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Frage 11.1

Was waren Griinde, dass die entwickelten Massnahmen im Arbeitsalltag umgesetzt
werden konnten?

Mehrere Antworten sind méglich.

[ ], Ich wollte den Salzgehalt unserer Speisen senken

[ 1. lch bin Giberzeugt vom Zusammenhang zwischen Salz und Gesundheit

[ ], Die regelmassige Anwesenheit und der Austausch mit dem Fachbegleiter
[ 1., Die regelmassigen Entnahmen der Lebensmittelproben

[ ],, Die Resultate der Lebensmittelanalysen

[ 1., Die Fachbegleitung allgemein

o Gegenseitige Motivation in der Kiichenbrigade

[ 1.0 Vorgaben von meinem Vorgesetzten

[ ], Andere Faktoren:

=

[ ], Wir haben keine Massnahmen umgesetzt
[ ]z Ich weiss nicht

Frage 11.2

Was waren Griinde, dass die entwickelten Massnahmen im Arbeitsalltag nicht
umgesetzt werden konnten?

Mehrere Antworten sind méglich.

[ 1.0 Vorgaben zur Warenbestellung durch das Unternehmen oder den Caterer
o Vorgegebene Lieferanten durch das Unternehmen oder den Caterer

[ 1. Finanzielle Vorgaben durch das Unternehmen oder den Caterer

[ 110 Zu wenig Personal

[ ], Wechselnde Mitarbeiter

[ ], Zeitdruck bei der Speiseproduktion

[ 1.0 Zeitdruck bei der Meniiplanung

[, Zeitdruck allgemein

[ ], Ich fand die entwickelten Massnahmen nicht sinnvoll

[ ] Ich glaube nicht an den Zusammenhang zwischen Salz und Gesundheit
[ 1., Die Fachbegleitung hat uns keine neuen Inputs gegeben

[ ], Winsche und Erwartungen der Gaste

[ 1.0 Angst, Gaste zu verlieren

[ ], Personliche geschmackliche Vorlieben

[ 1,0 Anderes:

=

[ ], Wir haben alle Massnahmen umgesetzt
[ ]z Ich weiss nicht
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Nutzen und Ausblick

Frage 12

Sehen Sie personlich einen langfristigen Nutzen durch die Umsetzung der
Massnahmen der Fachbegleitung, um den Salzgehalt in den angebotenen Speisen in
Ihrem Personalrestaurant tief zu halten?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[], Ja
[]. Teilweise
[ ], Nein

[ ]z Ich weiss nicht

Frage 13

Denken Sie persdnlich, dass ein optimiertes Speiseangebot mit einem geringeren
Natrium-/ Salzgehalt in Ihrem Personalrestaurant zur Gesundheit der Géaste beitragt?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[l Ja
[]. Teilweise
[ ]o Nein

[ ]z Ich weiss nicht

Frage 14.1

Haben Sie personlich grundsatzlich vor, die entwickelten Massnahmen in Ihrem
Personalrestaurant auch zukinftig umzusetzen?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[], Ja
[]. Teilweise
[ ], Nein

[ ]z Ich weiss nicht

Frage 14.2

Was kdnnten Grinde sein, dass die entwickelten Massnahmen in Ihrem
Personalrestaurant zukinftig nicht umgesetzt werden kénnen?

Mehrere Antworten sind méglich.

o Vorgaben durch das Unternehmen oder den Caterer
[ 1.0 Zu wenig Personal

[ ], Wechselnde Mitarbeiter

[ 1,0 Zeitdruck

[ 1,0 Ich finde die entwickelten Massnahmen nicht sinnvoll
[ 1.0 Wiinsche und Erwartungen der Géaste

[ ], Andere Griinde:

=
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Frage 15.1

Nach dem Abschluss-Workshop wird die Fachbegleitung im Rahmen der Studie
» GESUND & GUT: Na Klar!" beendet sein. Wiirden Sie zu einem spéateren Zeitpunkt
wieder eine externe Fachbegleitung oder andere externe Dienstleistungen zur
Optimierung des Verpflegungsangebotes in Anspruch nehmen?

Bitte kreuzen Sie eine Antwort an.

[ ], Ja, wenn sie kostenlos ist
[ ], Ja, auch wenn sie etwas kostet

[ ]o Nein = Ende des Fragebogens
[ ]: Anderes:
™=

[ ]z Ich weiss nicht

Frage 15.2

Wenn ja, in welchen Bereichen oder in welcher Form haben Sie Bedarf fur eine
fachliche Unterstitzung?

Mehrere Antworten sind méglich.

[ 1.0 Rezepte Uiberarbeiten

[l Ernéhrungskonzept erstellen

[ 1.0 Weitere Lebensmittelanalysen durchfiihren

[ 1,0 Weitere Massnahmen zur Reduktion des Salzgehalts entwickeln

[ 1.0 Weitere Massnahmen zur allgemeinen Optimierung des Speiseangebots entwickeln
[l Schulung der Mitarbeitenden in Ern&hrungsthemen

[ 1,0 Weitere Massnahmen, z.B. zur Reduktion von Fett oder Zucker

[ 1,0 Anderes:

=

VIELEN DANK FUR IHRE ANGABEN

Nur zum internen Gebrauch

Erhalten u. kontrolliert am Tag _ Monat _ _ Jahr 20 _ _ durch (Kdrzel) .........ccccoeeenis
Dateneingabe erfolgt am Tag _ _ Monat _ _ Jahr 20 _ _ durch (Kdrzel) ..........ccooeeeniis
Keine Antwort: Code < 9 > ; Weiss nicht: Code < 8 > ; Nicht zutreffend <7 >
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Vorwort 1

Ein Viertel der Schweizer Bevélkerung leidet heute an einer nichtlibertragba-
ren Krankheit. Mit der wachsenden Zahl alterer Menschen werden Krank-
heiten wie Krebs, Diabetes und Herzkreislauferkrankungen in den néachsten
Jahren weiter zunehmen. Gesundheitsférderung und Pravention kénnen
einen entscheidenden Beitrag leisten, diese Herausforderung erfolgreich zu
meistern. Rund die Halfte der nichtlibertragbaren Krankheiten wird durch
den individuellen Lebensstil beeinflusst. Wer sich regelméassig bewegt, aus-
gewogen ernahrt, aufs Rauchen verzichtet und nicht tbermassig Alkohol
trinkt, schafft optimale Voraussetzungen, um lange gesund zu bleiben.

Die Nationale Strategie zur Pravention nichtliibertragbarer Krankheiten
(NCD-Strategie) will die Gesundheitskompetenz der Bevolkerung verbessern
und Rahmenbedingungen schaffen, die ein gesundes Verhalten vereinfachen.
Fir den Bereich Erndhrung werden die Ziele der NCD-Strategie in der
Schweizer Erndhrungsstrategie konkretisiert. Darin ist die betriebliche Ge-
sundheitsférderung eines der zentralen Handlungsfelder. Eine Verbes-
serung des Verpflegungsangebots in der Gemeinschaftsgastronomie sowie
die Férderung der Erndhrungskompetenz der Konsumentinnen und Kon-
sumenten sind zwei wichtige Ziele der Strategie.

Flr eine erfolgreiche Umsetzung der Gesundheitsféorderung in der Arbeits-
welt missen Arbeitgeber und Erwerbstatige gleichermassen ihre Verantwor-
tung wahrnehmen. Arbeitgeber miissen gesundheitsférdernde Angebote
ermdglichen, zum Beispiel Ernahrungsschulungen und die Optimierung des
Verpflegungsangebotes im Personalrestaurant. Die Mitarbeitenden sind
gefordert, diese Angebote zu nutzen und Gelerntes im Alltag anzuwenden.
Mit Hilfsmitteln soll die Gesundheitsférderung am Arbeitsplatz praxisnah
unterstitzt werden. Im Rahmen des Nationalen Forschungsprogrammes
«Gesunde Erndhrung und nachhaltige Lebensmittelproduktion» (NFP 69) hat
das Projekt «Gesund + Gut: Na Klar!» Grundlagen erarbeitet, die in die
vorliegenden Handblicher bzw. Manuale «Gesundheitsféorderndes Verpfle-
gungsangebot in der Gemeinschaftsgastronomie» und «Férderung einer
ausgewogenen, im Salz angepassten Erndhrung im betrieblichen Umfeld»
eingeflossen sind. Diese Manuale sollen Fachpersonen bei der Umsetzung
von Massnahmen in Betrieben unterstiitzen und verhindern, dass das Rad
immer wieder von neuem erfunden wird.





Vorwort

Gesundheitsférdernde Massnahmen im Bereich der Gemeinschaftsgastro-
nomie kombiniert mit Erndhrungsschulungen fir die Erwerbstatigen sind
wirkungsvoll. Dank des Engagements von zahlreichen Betrieben kénnen das
Wohlbefinden und die Gesundheit der Bevélkerung in der Schweiz ver-
bessert und die Ziele der Schweizer Erndhrungsstrategie erreicht werden.

Viel Erfolg!

Michael Beer
Vizedirektor, Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen





Einleitung 2

Das betriebliche Gesundheitsmanagement (BGM) ist Teil des Personalma-
nagements von Unternehmen und beinhaltet mehr als Unfallverhitung

und Arbeitsschutz. BGM bedeutet, dass die Gesundheit der Mitarbeitenden
erklartes Unternehmensziel ist und Strukturen zur Umsetzung konkreter
gesundheitsforderlicher Massnahmen sichergestellt sind. Die Gesundheits-
forderung im Betrieb (BGF) sollte sich aber nicht darauf beschréanken,

den Betrieb als Ort zur Durchfiihrung von Massnahmen zu nutzen, sondern
Verédnderungen auslésen mit dem Ziel, eine gesundheitsférderliche Betrieb-
sorganisation und -kultur zu leben. Unternehmen mit Verpflegungsbetrieb
(Personalrestaurant, Mensa etc.) bieten ideale Voraussetzungen, um verhalt-
nis- und verhaltensbezogene Massnahmen zur Férderung der Gesundheit
durch Ernédhrung durchzufihren.

Welche Rolle spielt die Gemeinschaftsgastronomie im BGM?

Die Gemeinschaftsgastronomie (GG) verpflegt regelmassig gleichbleibende
Personengruppen innerhalb eines Unternehmens, z.B. Erwerbstatige in
Personalrestaurants, Lehrer, Schiiler/Studierende in Mensen, Patienten am
Spitalbett oder Heimbewohner im Speisesaal. Das Verpflegungsangebot
sollte den Richtlinien fiir eine gesunde abwechslungsreiche Erndhrung ent-
sprechen, aber auch die Bedirfnisse und Erwartungen der Konsumenten
und Unternehmensleitung bericksichtigen. Unabhéangig davon, ob die GG in
Eigenregie (Unternehmenseinheit) oder in Fremdregie bzw. im Mandat
durch ein Cateringunternehmen gefihrt wird, sie bietet Strukturen zur Unter-
stlitzung gesundheitsférderlicher Massnahmen im Betrieb. Sehr oft bieten
GG-Betriebe ihren Gasten kurzfristige Aktionen an, die aber strategisch nicht
verankert und somit nicht nachhaltig sind.

Als Teil des BGM kann die GG ohne grossen Zeitaufwand gezielt Massnah-
men ergreifen, um ihren Kunden gut schmeckendes und gesundes Essen zu
einem vertraglichen Preis anzubieten (Verhaltnispravention). Ergdnzend
sollten Erndhrungsschulungen fiir Konsumenten/Mitarbeitende angeboten
werden, damit diese unter anderem im Personalrestaurant gesundheitsbe-
wusste Entscheide treffen konnen (Verhaltenspravention).





Einleitung

Was bieten die Schweizer Qualitatsstandards fiir eine gesundheits-
fordernde Gemeinschaftsgastronomie (SQ GGG)?

Die Schweizer Qualitatsstandards fiir eine gesundheitsfordernde Gemein-
schaftsgastronomie, kurz SQ GGG, bieten der GG Orientierung bei der
Planung und Umsetzung von Massnahmen. Sie bieten Antworten auf viele
Fragen die auftauchen, sobald es um die Gestaltung einer gesundheits-
forderlichen GG geht: Welche Rahmenbedingungen braucht es, um Massnah-
men erfolgreich umzusetzen? Wie kénnen die Erwartungen der Konsu-
menten bei der Gestaltung des Verpflegungsangebots berlicksichtigt werden?
Kann «gut» auch «gesund» sein? Wie muss das Verpflegungsangebot aus-
sehen, damit es nicht nur den geschmacklichen und preislichen Erwartungen
der Gaste entspricht, sondern auch den Empfehlungen fiir eine gesund-
heitsfordernde Ernahrung?

Die SQ GGG formulieren Ziele in Form von Uberpriifbaren Qualitatskriterien.
Zentral ist die Gestaltung eines gesundheitsférdernden Verpflegungsan-
gebots unter Berlicksichtigung weiterer betrieblicher Gegebenheiten. Die
Umsetzung von Massnahmen in der GG sollte an den SQ GGG orientiert
erfolgen und durch eine Erndhrungsfachperson fachlich begleitet werden.

Rahmenbedingungen
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Das vorliegende Handbuch erlautert, wie die GG erfolgreich bei einem
derartigen Verdnderungs-/Verbesserungsprozess unterstiitzt werden kann.
Fur eine nachhaltige Veranderung missen Umsetzungsmassnahmen in-
dividuell entwickelt und auf die spezifische Situation im GG-Betrieb zuge-
schnitten sein. Die Fachbegleitung kann auch bei der Umsetzung beste-
hender Erndhrungskonzepte oder betriebsinterner Richtlinien, in Abstimmung
mit den SQ GGG, Unterstitzung bieten.





Einleitung

Was soll mit einer Fachbegleitung erreicht werden?

Die Fachbegleitung beginnt dort, wo ein Konzept endet. Sie hilft praxistaug-
liche Losungen zu entwickeln, orientiert an offiziellen Empfehlungen und
Vorgaben. Im Rahmen einer Fachbegleitung werden die Mitarbeitenden eines
GG-Betriebes als Team dabei unterstiitzt, das bestehende Verpflegungsan-
gebot kritisch zu prifen und schrittweise zu optimieren. Dies geschieht unter
Berlicksichtigung und Einbezug der verschiedenen Anspruchsgruppen.
Hierzu gehdéren neben der Leitung des Unternehmens vor allem die Leiten-
den und Mitarbeitenden des GG-Betriebs und/oder des Caterers und

je nach Fragestellung, auch Vertreter der Gaste, der Produzenten und Zu-
lieferer.

Eine Fachbegleitung ist ein Projekt mit einem definierten Start und Ende.

Die externe Erndhrungsfachperson will damit einen Prozess zur kontinuier-
lichen Qualitatssicherung und -verbesserung durch ein strukturiertes Vor-
gehen anstossen und begleiten, oder wo bereits vorhanden, helfen diesen
Prozess weiterzufiihren. Im Fokus stehen primér die Qualitat der servierten
Speisen, die Zufriedenheit der Gaste und die Wirtschaftlichkeit des GG-Be-
triebs. Viele Wege fihren zum Erfolg. Der GG-Betrieb entscheidet selber,
welche Ziele er anstrebt und welche Massnahmen dazu umgesetzt werden
sollen. Dabei mussen die individuelle Ausgangslage und die Rahmenbedin-
gungen des GG-Betriebs berlicksichtigt werden.

Was sind die Aufgaben und Kompetenzen des Fachbegleiters?

Die externe Ernahrungsfachperson, kurz Fachbegleiter, bietet dem Team der
GG-Mitarbeitenden Knowhow (Wissen und Fertigkeiten), vor allem aber
fuhrt er den Veranderungsprozess methodisch an und bringt eine unabhén-
gige Aussensicht ein. Er benétigt fundierte Kenntnisse in Ernahrungswis-
senschaften, Warenkunde und Kochtechnik sowie im Projektmanagement.
Speziell hilfreich sind auch Kompetenzen in Qualitats- und Hygienemanage-
ment. Wichtig ist zudem ein grundlegendes Verstéandnis der betrieblichen
Gesundheitsférderung, rechtlicher Bestimmungen (v.a. Lebensmittelgesetzt)
sowie betriebswirtschaftlicher Aspekte. Je nach Art und Reichweite der
geplanten Massnahmen bietet es sich an, punktuell weitere Experten beizu-
ziehen.

Um von den GG-Mitarbeitenden als Fachbegleiter und -experte anerkannt
zu werden, ist es flr die Ernahrungsfachperson unerlasslich, neben den
genannten Kompetenzen mit der Gastronomiebranche vertraut zu sein und
«die Sprache der Kéche» zu sprechen.





Hilfsmittel (Anhang)

Aufbau und Prinzipien 3

Die Fachbegleitung befolgt zentrale Grundprinzipien des Qualitatsmanage-
ments und der Gesundheitsférderung. Der partizipative Einbezug und die
Mitbestimmung der GG-Mitarbeitenden stehen im Zentrum. Gemeinsam wird
in kleinen Schritten und Uber eine langere Zeit ein kontinuierlicher Verbes-
serungsprozess durchlaufen. Dieses Vorgehen hilft, die Optimierungsmass-
nahmen im Arbeitsalltag nachhaltig zu verankern. Die Gaste erhalten die
noétige Zeit, sich je nach Projekt an ein angepasstes Verpflegungsangebot
und an geschmackliche Veranderungen zu gewéhnen.

Eine wichtige Voraussetzung fiir den kontinuierlichen Verbesserungsprozess
ist eine Unternehmenskultur, in der neue Ideen der Mitarbeitenden und
Teamarbeit ausdricklich erwilinscht sind und entsprechende Ressourcen zur
Verfliigung gestellt werden. Dabei ergéanzen sich die Ansatze «bottom-up»
und «top-down».

Wie ist die Fachbegleitung aufgebaut?

Am Anfang der Fachbegleitung steht die Absicht des GG-Betriebs, das Ver-
pflegungsangebot schrittweise zu optimieren. Ein Projektplan definiert

den Umfang der Fachbegleitung und die nétigen Ressourcen. Anhand einer
Situationsanalyse werden die Rahmenbedingungen und der Verbesse-
rungsbedarf analysiert. Die SQ GGG dienen dabei als Orientierungsmassstab.
Flr die praktische Umsetzung werden Ziele und Teilziele formuliert und
konkrete Massnahmen entwickelt. Erganzend bietet der Fachbegleiter je nach
Zielsetzung theoretische Schulungseinheiten fir die GG-Mitarbeitenden an,
um das Erndhrungswissen und das Versténdnis fur die beabsichtigten Mass-
nahmen zu starken. Die Praxistauglichkeit dieser Massnahmen wird im Alltag
getestet.

Eine fortlaufende Dokumentation der Umsetzungsschritte (Verlaufskontrolle)
hilft, fordernde und hemmende Faktoren bei der Umsetzung der Massnahmen
zu erkennen. Je nach Ausgangslage, Ziel und Teilzielen sowie entwickelten
Massnahmen, durchlauft das Projektteam fir die Entwicklung (Plan), Umset-
zung (Do) und Uberpri]fung (Check) mehrmals die Schritte des PDCA-Zyklus
(Plan — Do — Check - Act). (— Abbildung S. 10) Erfolgreiche Massnahmen
werden nach der Uberpriifung in die Routinetétigkeit lbernommen (Act).
Soweit Verbesserungsbedarf festgestellt wird, fliesst dieser in die erneute
Massnahmenplanung und -umsetzung ein (Plan). Ist der zu Beginn der
Fachbegleitung definierte Projektplan durchlaufen, wird die Fachbegleitung
als Projekt abgeschlossen.





Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

10

Aufbau und Prinzipien

Rahmenbedingungen

1
1
1
1
! Start/Ende N Absicht Problem N Situationsanalyse
: Fachbegleitung 4 abgrenzen 4 Ursache erkennen
! 7 7 J/
1 1
......... Lcmeeem A4

1o H .
o : 20 Verbesserungsbedarf
[ Arbeitsalltag , erkennen

1 1

1 1

Teilziele festlegen

Wie sieht ein gesundheitsférderndes Verpflegungsangebot aus?

Das Verpflegungsangebot in einem GG-Betrieb muss so gestaltet sein, dass
es allen Gasten moglich ist, zu jeder Mahlzeit aus einem vielféltigen An-
gebot gesundheitsférdernder Speisen und Lebensmittel auszuwahlen. Gaste
haben jedoch sehr unterschiedliche Anforderungen und Bediirfnisse an das
Verpflegungsangebot. Auch der ernédhrungsphysiologische Bedarf unterschei-
det sich je nach Géastegruppe. Die SQ GGG wurden fir alle Bereiche (Be-
triebs- und Personalgastronomie, Spital- und Heimgastronomie, Gastronomie
im Erziehungs- und Bildungsbereich) und Angebotsformen (z.B. Personal-
restaurants, Schulkantinen) der GG entwickelt. Sie kénnen fir eine Fachbe-
gleitung in jedem Bereich herangezogen werden.

Die Kriterien fur die Gestaltung eines gesundheitsféordernden Verpflegungs-
angebots orientieren sich an den lebensmittelbasierten Empfehlungen fir ein
ausgewogenes und genussvolles Essen und Trinken flir Erwachsene (19 bis
65-Jahrige), die in der Schweizer Lebensmittelpyramide bildlich dargestellt
sind. Das Einhalten dieser Empfehlungen gewéhrleistet eine ausreichende
Versorgung mit Energie und Néhrstoffen und férdert Gesundheit und Wohl-
befinden. Der Fachbegleiter (Ernadhrungsfachperson) kann die GG-Mit-
arbeitenden dabei unterstitzen, die Verpflegungskriterien auf spezifische
Anforderungen ihrer Gaste wie z.B. die von Kindern, Jugendlichen oder
Senioren, zu Ubertragen.





Aufbau und Prinzipien

Wie profitieren die Géste von der Fachbegleitung?

Die Gaste profitieren von einem ausgewogenen, abwechslungsreichen Ver-
pflegungsangebot am Arbeitsplatz und der Méglichkeit, dieses mitzugestal-
ten. Damit stehen den Gasten die strukturellen Voraussetzungen fir ein
gesundheits- und erndhrungskompetentes Handeln zur Verfligung, gemass
dem Motto «die geslindere Wahl sollte die einfachere sein».

Wir empfehlen Unternehmen, parallel zum Verédnderungsprozess in der GG,
Erndhrungsschulungen fir die sich im Personalrestaurant verpflegenden
Angestellten anzubieten, als ergdnzende BGF-Massnahme auf der Verhalten-
sebene. Dank eines derartigen Schulungsangebotes wird den Angestellten
Ernadhrungswissen vermittelt sowie Fahig- und Fertigkeiten im Umgang mit
Lebensmitteln geférdert. Die Angestellten sollen aber auch befahigt werden,
sich aktiv mit Ernahrungsfragen auseinanderzusetzen und das eigene Essver-
halten zu Uberdenken. Dies kann u.a. in Form von interaktiven Workshops
erreicht werden, an denen GG-Mitarbeitende und ihre Gaste den Austausch
pflegen. Das Schulungsprogramm und die Fachbegleitung kénnen thema-
tisch aufeinander abgestimmt werden.

Wie werden die GG-Mitarbeitenden eingebunden?

Der Erfolg der Fachbegleitung ist vom Wissen und der Haltung der Mitarbei-
tenden abhangig. Daher wird zunachst eine gemeinsame Wissensgrundlage
geschaffen und in Zusammenhang mit der Absicht zur Veranderung und dem
erkannten Problem eine gemeinsame Haltung im Team entwickelt. Dies wird
erreicht, indem die betroffenen Mitarbeitenden von Anfang an in den konti-
nuierlichen Verbesserungsprozess einbezogen und befahigt werden, persén-
lich Verantwortung fur ihr berufliches Handeln und die Optimierung des
Verpflegungsangebotes zu Gilbernehmen.

Die Fachbegleitung soll die nachhaltige Qualitatsverbesserung des Verpfle-
gungsangebots sicherstellen. Deshalb tbernehmen GG-Mitarbeitende und
Fachbegleiter in jeder Phase der Fachbegleitung genau definierte Aufgaben,
wie nachfolgend dargestelit.
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Schritte zum Aufgaben der GG-Mitarbeitenden Phase der
nachhaltigen Handeln Fachbegleitung
Wissen | Bewusstsein, Festlegen der Absicht, am Verpflegungsangebot Start

Erkenntnis etwas zu verbessern.

Problem/Vorhaben abgrenzen.
Kennenlernen der SQ GGG.

Vertrautheit Zusammentragen von Dokumenten und Informa- Situationsanalyse,
tionen fur die Situationsanalyse. Ursache erkennen
Diskussion des Problems/Vorhabens im
betrieblichen Kontext.

Verstéandnis Auseinandersetzung mit Empfehlungen, Verbesserungs-
die fur die Veranderung relevant sind. bedarf erkennen
Haltung | Zustimmung Erkennen des eigenen Verbesserungsbedarfs. Teilziele festlegen
Definieren von Zielen und Teilzielen.
Bekenntnis, Brainstorming tGber mégliche Massnahmen, Plan
Verpflichtung Priorisierung und Auswahl der Massnahmen.

Umsetzungsschritte planen, Einfuhrung in
die Projektdokumentation.

Einflihrung, Umsetzung der Massnahmen im Alltag, Do + Check
Ubernahme z.B. bei der Menliplanung oder Speiseproduktion.
Dokumentation der Umsetzungsschritte.
Informationen an gesamtes Team weitergeben.
Kommunikation im Unternehmen.

Nachhaltige Verlaufs- und Erfolgskontrolle der umgesetzten Check + Act
Umsetzung Massnahmen. Ubernahme einzelner Aktivitaten Ende

in die Routinetéatigkeit. Ableiten von neuem

Verbesserungsbedarf.

Aufgaben des Fachbegleiters

+ Leitung von Besprechungen und Workshops

+ Vorgabe der Projektstruktur

+ Initiierung der Projektgruppe

+ Unterstltzung bei der Projektplanung

+ Vorstellen der SQ GGG und anderer relevanter Empfehlungen

+ Fachvortrage, um spezifische Wissensbereiche zu vertiefen, z.B. zu Verzehrsempfehlungen
+ Bereitstellen von Hilfsmitteln, z.B. fur die Situationsanalyse oder die Verlaufsdokumentation usw.
+ Unterstltzung beim Festlegen von Zielen und Teilzielen

+ Teamdiskussion zur Entwicklung von Massnahmen und Ergebniskriterien moderieren

+ Anleitung und Beratung bei der Planung und Umsetzung im Alltag

+ Unterstlitzung bei der Verlaufs- und Erfolgskontrolle

+ Unterstlitzung bei der ZielUberpriifung und dem Ableiten von neuem Verbesserungsbedarf
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Rahmenbedingungen 4

Die erfolgreiche Durchfiihrung der Fachbegleitung hédngt von den Rahmen-
bedingungen des GG-Betriebs ab, die den Verdnderungsprozess unterstitzen
oder behindern kénnen. Die Rahmenbedingungen mussen beim Start der
Fachbegleitung abgeklart und in der weiteren Planung bertcksichtigt werden.
Ein Veranderungsprozess sollte nur gestartet werden, wenn die dafiir rele-
vanten Rahmenbedingungen vorhanden sind resp. gewahrleistet werden, z.B.
personelle Ressourcen.

Eigen- oder Fremdregie

Flr die Organisation der Fachbegleitung muss die Art der GG-Betriebsfih-
rung bericksichtigt werden. Bei Eigenregie ist die GG eine interne Betriebs-
einheit, die GG-Mitarbeitenden sind Angestellte des Unternehmens. Bei
Fremdregie betreibt i.d.R. ein regional oder national tatiges Cateringunter-
nehmen mit seinen Mitarbeitenden die GG fiir das Unternehmen. Die Leitung
des Unternehmens wie auch die verantwortlichen Personen des Caterers
muissen die Fachbegleitung wiinschen, gemeinsame Interessen verfolgen und
die daflir notwendigen Ressourcen sprechen. Der Fachbegleiter sollte be-
sonders bei mehreren involvierten Parteien und Hierarchiestufen sicherstel-
len, dass die Verantwortlichkeiten fiir die Umsetzung der vorgesehenen
Massnahmen eindeutig festgelegt werden.

Die Entwicklung und Umsetzung konkreter Verbesserungsmassnahmen in
einem spezifischen GG-Betrieb verlauft nach denselben Prinzipien, unabhan-
gig von der Art der Betriebsflihrung. Es werden praktische Vor-Ort-Lésungen
mit den direkt involvierten GG-Mitarbeitenden erarbeitet. Aufgrund der
zentral gesteuerten, standardisierten und vereinheitlichten Organisations-
struktur von mehreren GG-Betrieben, kbnnen Cateringunternehmen mit
beschranktem Ressourceneinsatz Erkenntnisse aus einer betriebsspezifischen
Fachbegleitung immer auch fir die Uberarbeitung von allgemeinen Strate-
gien und Verpflegungskonzepten nutzen.





Rahmenbedingungen

Strukturelle Rahmenbedingungen

Die erfolgreiche und nachhaltige Umsetzung von Erndhrungsmassnahmen
wird erleichtert, wenn sich das Unternehmen und sein GG-Betrieb (auch
Cateringunternehmen) zu Gesundheitsférderung durch Ernédhrung bekennen.
Die Férderung der Mitarbeitergesundheit durch das Verpflegungsangebot

im Personalrestaurant sollte idealerweise im Unternehmensleitbild festgehal-
ten sein.

Grundsatzlich muss definiert sein, wer im Unternehmen fir die Entwicklung
und Umsetzung von derartigen Erndhrungsmassnahmen zustédndig und somit
Ansprechperson des Fachbegleiters ist. Ein GG-Betrieb ist durch multiple
Schnittstellen gekennzeichnet, innerhalb des eigenen Betriebs, zum lberge-
ordneten Unternehmen, zu den Verpflegungsteilnehmenden und externen
Dienstleistern. Fir die Koordination und den fachlichen Transfer an diesen
Schnittstellen bedarf es einer im Bereich Gesundheitsférderung/Ernédhrung
ausgebildeten Person, die sicherstellt, dass die Fachbegleitung erfolgreich
eingeleitet werden kann und erzielte Verdnderungen nachhaltig umgesetzt
werden.

Die Betriebskultur sowie die Bereitschaft zur gemeinsamen Reflexion und fiir
Veranderungen sind flr den nachhaltigen Erfolg des Verdnderungsprozesses
entscheidend. Fur die Einleitung und kontinuierliche Umsetzung des ge-
planten Veranderungsprozesses sind die daflir notwendigen den tatsachlich
verfligbaren Ressourcen (personelle, zeitliche, fachliche, finanzielle, infra-
strukturelle) gegenlberzustellen. Zu wenige oder standig wechselnde Mitar-
beiter erschweren die nachhaltige Durchfiihrung des geplanten Verande-
rungsprozesses. Zeitdruck bei der Menliplanung oder Speiseproduktion
verhindern beispielsweise das Uberdenken und bedarfsgerechte Handeln.
Der Projektplan muss den strukturellen Méglichkeiten Rechnung tragen.





Rahmenbedingungen

GG-Mitarbeitenden

Die gegenseitige Motivation und Unterstltzung unter den Mitarbeitenden

ist der Schliissel zum Erfolg. Sie sollten bereits in die Entwicklung der Ernah-
rungsmassnahmen einbezogen werden und ihrer Funktion entsprechend
einen Teil der Verantwortung fiir die Umsetzung erhalten/Gbernehmen. Zu
diesem Zweck wird am Anfang der Fachbegleitung eine Projektgruppe
gegrindet. Je nach Groésse des GG-Betriebs kdnnen alle oder nur eine Aus-
wahl der Mitarbeitenden Teil dieser Projektgruppe sein.

Das Interesse und Verstandnis der GG-Mitarbeitenden fiir einen Verédnde-
rungsprozess/die Fachbegleitung variiert stark, je nach Ausbildungs- und
Wissensstand, persénlicher Haltung zum Thema Erndhrung und Gesundheit,
geschmacklichen Vorlieben, der Bereitschaft aus der Routine auszubrechen
und Verantwortung im Team zu Gbernehmen. Die Fachbegleitung sollte daher
als praktische Weiterbildung fiir GG-Mitarbeitende angeboten/umgesetzt
werden, in der sie sich bewusst mit ihrer Verantwortung fur die Gesundheit
der Gaste auseinandersetzen.

Anspriiche der Gaste

Die Unternehmensleitung sollte ihre Angestellten tber die Fachbegleitung
der GG informieren. Die Wiinsche und Erwartungen der Gaste miissen bei
der (Um-)Gestaltung des Verpflegungsangebots berlicksichtigt werden.
Dabei kann auf erfolgte Zufriedenheitsumfragen zuriickgegriffen werden oder
im Rahmen der Fachbegleitung eine Umfrage oder ein persénlicher Aus-
tausch mit den Géasten durchgefiihrt werden. Ergdnzend kénnen schriftliche
Rickmeldungen/Anregungen der Géaste (Feedback-Karten) wahrend der
Fachbegleitung gezielt in den Verdnderungsprozess einbezogen werden.

Vorgaben fiir die Speiseproduktion

Damit die GG bei der Speisenproduktion definierte Ziele bei gleichbleibender
Qualitat erreichen kann, ist eine gewisse Standardisierung unumgéanglich.
Dies geschieht z.B. durch die Anwendung bestehender Rezepte, Produktions-
vorgaben oder anderer Massnahmen bei der Speiseproduktion oder -aus-
gabe. Die erndhrungsphysiologische Qualitat der produzierten und servierten
Speisen kann so gezielt gesteuert, und die geschmacklichen Erwartungen
der Gaste kénnen erflillt werden, ohne die Kreativitdt des Handwerks «Ko-
chen» unnétig einzuschranken.





—> Ziel

Hilfsmittel (Anhang)

Durchfiihrung 5
Start der Fachbegleitung

An einem Konzept-Treffen zwischen der Leitung des GG-Betriebs, ggdf.
einer Vertretung des Cateringunternehmens und dem Fachbegleiter wird die
Absicht der Fachbegleitung besprochen. Anstoss fiir eine Verédnderung
kdnnen z.B. sein, die Auswertung von Gasteumfragen oder Riickmeldungen,
eine Evaluation des Verpflegungsangebots anhand von Qualitatsstandards
strategische Ziele der Unternehmensleitung oder des Cateringunternehmens
Auf dieser Grundlage wird im Rahmen der Situationsanalyse das Gberge-
ordnete Ziel der Fachbegleitung definiert. Dieses Ziel kann sehr allgemein
formuliert (z.B. Optimierung des Verpflegungsangebots) oder bereits auf ein
konkretes Problem ausgerichtet sein (z.B. Reduktion des Salzgehalts der
servierten Speisen).

Situationsanalyse: Was gibt es zu tun?

Eine Situationsanalyse konkretisiert in Bezug auf die Absicht den tatsach-
lichen Verbesserungsbedarf. Das Hilfsmittel «Checkliste Ausgangslage» zeigt
welche Dokumente und Informationen herangezogen und analysiert werden
kdnnen, z.B. Gastebefragungen oder Verkaufszahlen. Fir eine Evaluation des
Verpflegungsangebots kénnen die Checklisten zu den SQ GGG verwendet
werden. Die Auswahl, Analyse und Beurteilung der relevanten Informationen
geschieht direkt am Konzept-Treffen. Falls entscheidende Informationen
zum GG-Betrieb fehlen, werden diese besorgt und erst dann das Konzept-
Treffen weitergefihrt. Die Situationsanalyse identifiziert meistens mehrere
Optimierungspunkte, die abschliessend priorisiert werden und so den Fokus
der Fachbegleitung eindeutig festlegen.

Projektplanung: Wie weiter?

Die Gesamtdauer der Fachbegleitung kann nach der Situationsanalyse
eingeschéatzt werden. Ein erster grober Projektplan definiert den Umfang der
Fachbegleitung und enthélt die Meilensteine, die sich am PDCA-Zyklus
orientieren, d.h. Art und Anzahl der Treffen zwischen dem Fachbegleiter und
der Projektgruppe (z.B. Besprechungen, Workshops, Umsetzung im Alltag),
die Dauer der Umsetzungs- und Evaluationsphasen und den Abschluss der
Fachbegleitung. Erst in einem spéateren Plan-Workshop werden konkrete
Massnahmen festgelegt, deren Umsetzung in einem detaillierten Zeitplan
ergénzend festgehalten.





Durchfiihrung

Kick-off: Wann werden alle GG-Mitarbeitenden einbezogen?

Der Erfolg der Fachbegleitung hangt in hohem Masse vom Einbezug der
GG-Mitarbeitenden ab resp. von ihrer Bereitschaft den Verédnderungsprozess
mitzugestalten und mitzutragen. Veranderungen 16sen Angste und Wider-
stande aus, sie sind haufig mit einem zusatzlichen Aufwand verbunden und
durchbrechen die gewohnte Routine. Der Fachbegleiter informiert deshalb
alle GG-Mitarbeitenden an einer Kick-off Veranstaltung, die nach dem Kon-
zept-Treffen und vor dem Plan-Workshop stattfindet, tiber die Hintergriinde,
Ausgangslage und Ziele der Fachbegleitung. Im Rahmen des Kick-offs wird
die Projektgruppe gegriindet. Je nach Verfligbarkeit der GG-Mitarbeiten-
den kann das Kick-off direkt mit dem Plan-Workshop verbunden werden. Der
Fragebogen «Kick-off» dient dem Fachbegleiter dazu, die Zusammensetzung,
die Qualifikationen und den Wissensstand der GG-Mitarbeitenden einzu-
schéatzen. Der Fragebogen wird im Vorfeld der Kick-off Veranstaltung von
allen GG-Mitarbeitenden ausgefillt. Die Wissensfragen kénnen je nach
Absicht und Ziel der Fachbegleitung angepasst werden.

Projektgruppe: Wer macht mit?

Mit dem Ziel der Nachhaltigkeit, sollten die Ergebnisse der Situationsanalyse
mit moglichst allen betroffenen Personengruppen besprochen und der Ver-
besserungsbedarf im gesamten Unternehmen gleichermassen wahrgenom-
men werden. Die Projektgruppe besteht aus Mitarbeitenden und Leitenden
des GG-Betriebs. Soweit bereits eine Arbeitsgruppe, Verpflegungskommis-
sion 0.4. besteht, sollte diese oder ein Teil der Mitglieder in der Projekt-
gruppe eingebunden werden. Je nach Absicht und Ziel der Fachbegleitung
wird die Projektgruppe ergénzt durch z.B. Vertreter der Unternehmens-
leitung (BGM-Verantwortliche), des Cateringunternehmens, der Gaste oder
eines Lieferanten. Die Leitung der Projektgruppe und zugleich Ansprech-
person des Fachbegleiters (Planung, Koordination) liegt i.d.R. beim GG-Be-
triebsleiter.





Durchfiihrung

Kommunikation: Wie und wer muss informiert werden?

Die Basis fir eine erfolgreiche Umsetzung bildet eine transparente und
kontinuierliche Information Uber die Ziele und die vorgesehenen Aktivitaten
der Fachbegleitung. Die Kommunikationsstrategie wird am Konzept-Treffen
festgelegt. Das Hilfsmittel «Leitfaden Kommunikation» dient als Vorlage fir
die Planung der Kommunikationsmassnahmen.

Nach erfolgtem Start sollen alle von der Fachbegleitung direkt und indirekt
betroffenen Personen/-gruppen durch die Leitung des GG-Betriebs infor-
miert werden. Besonders gegeniiber dem Gast ist es wichtig, umfassend tber
alliféllige Veranderungen des Verpflegungsangebots zu informieren. Je nach
Art und Grésse des Ubergeordneten Unternehmens kann oder muss

die interne Kommunikationsabteilung unterstitzend beigezogen werden.





Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung
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—> Ziel

Die Teilziele der Fachbegleitung sind
definiert. Betriebsspezifische Ver-
besserungsmassnahmen sind festge-
legt. Die Umsetzung ist geplant.

Hilfsmittel (Anhang)

+ Préasentation «Plan-Workshop»

+ Raster Umsetzungsplanung

+ Raster Zeitplanung

+ Raster Produktionsprozess/Rezept
+ Fragebogen «Workshop»

19

Durchfiihrung

Plan 5

Verbesserungsbedarf erkennen, Ziele setzen, Massnahmen planen
Unmittelbar nach der Kick-off Veranstaltung findet ein Plan-Workshop statt,
an dem nur die Projektgruppe teilnimmt. Der Fachbegleiter moderiert den
Workshop anhand folgender Themen und Fragen:

Diskussion der IST-Situation

Teilziele festlegen

Brainstorming moglicher Massnahmen

Priorisierung der Massnahmen

Auswahl der Massnahmen

Umsetzungsplanung






Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung
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Durchfiihrung

Welche Ideen fiihren zum Erfolg?

Beim Brainstorming méglicher Umsetzungsmassnahmen ist es wichtig, die
eingebrachten Ideen zunachst nicht zu bewerten. Alle Mitglieder der Projekt-
gruppe sollen visionar und kreativ dariber nachdenken, wie die vorgéangig
definierten Teilziele erreicht werden kénnen. Umsetzungsmassnahmen kén-
nen jeden Schritt von der Menlplanung bis zur Speiseausgabe an den

Gast betreffen; sie haben alle einen Einfluss auf die Zusammensetzung und
wahrgenommene Qualitét des Verpflegungsangebots. Die folgende Abbil-
dung kann die Projektgruppe beim Brainstorming unterstutzen.

Produktionsprozess: Verzehrsempfehlung + Portionsgrossen
Rezepturen, Garmethoden (Kommunikation mit dem Gast)

Erndhrungs-

« Herstellun raxis»
Gute Herstellungspraxis verhalten

Nach dem Brainstorming werden die vorgeschlagenen Massnahmen gemein-
sam nach Wichtigkeit und Umsetzbarkeit priorisiert. Nicht alles Umsetzbare
ist relevant und nicht alle wichtigen Massnahmen sind unter Beachtung der
Rahmenbedingungen umsetzbar. Es wird angestrebt, mit wenigen gezielten
Verédnderungen eine grosse und breite Wirkung zu erreichen, d.h. von der
Veranderung der Zielgrésse, profitieren moglichst alle Gaste. Es empfiehlt sich
daher, bei der Veranderung des Verpflegungsangebots nach Men(-/Speise-
komponenten vorzugehen. Wird z.B. die Fleischqualitat oder der GemUsean-
teil optimiert, profitieren alle Gaste, die Fleisch und/oder Gemiise wahlen,
unabhéangig von der Meniilinie.

Alle Massnahmen, die wichtig und umsetzbar sind, werden ausgewahlt. Jede
Massnahme muss auf mindestens ein Teilziel Bezug nehmen. Je nach Anzahl
ausgewahlter Massnahmen wird festgelegt, wie oft der PDCA-Zyklus durch-
laufen werden soll. Fir die Verlaufs- und Erfolgskontrolle werden fiir jede
Massnahme Ergebniskriterien festgelegt. Nach Durchfiihrung des Plan-Work-
shops kann anhand des Fragebogens «Workshop» ermittelt werden, welche
Haltung die Mitglieder der Projektgruppe zu den SQ GGG, den letztlich
geplanten Massnahmen und deren Umsetzung einnehmen.





Durchfiihrung

Wie sieht die Zeit- und Personalplanung aus?

Sobald die Massnahmen durch die Projektgruppe ausgewahlt sind, wird der
urspringliche Projektplan mit einer Zeit- und Personenplanung fir die
Umsetzung dieser Massnahmen konkretisiert. Anhand dieser Planung kann
nochmals geprift werden, welche Massnahmen im Rahmen der aktuellen
Fachbegleitung tatsachlich umgesetzt werden kénnen. Der Zeitplan sollte
immer auch Pufferzeiten berlicksichtigen. Wahrend des weiteren Verlaufs
der Fachbegleitung dient die Zeitplanung als Kontrollinstrument.

Die erfolgreiche Umsetzung der Massnahmen im Alltag setzt voraus, dass

auch diejenigen GG-Mitarbeitenden einbezogen werden, welche nicht Teil der
Projektgruppe sind. Es ist wichtig, dass alle die Ziele und Massnahmen ver-
stehen, die Verantwortung fiir die Umsetzung mittragen und der Aufwand auf
alle GG-Mitarbeitenden verteilt ist. Nach Abschluss des Plan-Workshops
informiert deshalb der Leiter der Projektgruppe alle GG-Mitarbeitenden tber
die Ergebnisse des Plan-Workshops, idealerweise im Beisein des Fachbe-
gleiters.

Braucht es theoretische Fachinputs?

Je nach Ausgangslage, Problem, Situation, Verbesserungsbedarf und Mass-
nahmenplanung kann der Fachbegleiter in Absprache mit der Leitung

des GG-Betriebs Fachvortrage oder -schulungen anbieten, um spezifische
Wissensbereiche zu vertiefen. Der Teilnehmerkreis kann nur die Projekt-
gruppe oder das erweiterte GG-Team umfassen. Themen kénnten z.B. sein
Verzehrsempfehlungen oder die Bedeutung spezifischer Lebensmittel
(gruppen) fur die Gesundheit.

Wie kann der «Gesundheitswert» der Speisen beeinflusst werden?

Im Zentrum der Gestaltung des Verpflegungsangebotes stehen die ernah-
rungsphysiologische und sensorische Qualitat der Lebensmittel und Speisen
zum Zeitpunkt der Speiseausgabe an den Gast. Fir diese Eigenschaften
verwenden wir hier den Begriff «Gesundheitswert», der durch die verwende-
ten Zutaten und Speisekomponenten resp. die darin enthaltenen Nahrstoffe
bestimmt wird. Durch die Speiseproduktion in der Kiiche wird der Nahrwert
der verwendeten Zutaten und Lebensmittel verandert.





Gesund + Gut: Na Klar! Durchfiihrung
Fachbegleitung

O1

Die GG-Mitarbeitenden mussen sich in diesem Zusammenhang immer wieder
zahlreiche Fragen stellen:

Ausgangsprodukte

Rezept/Prozessvorgabe

Zutaten und Menge

Garmethode

Abschmecken

Verzehr

Speiseausgabe

Dank ihrer breitgefacherten Kompetenzen (Wissen, Féhig- und Fertigkeiten)
kénnen die Mitarbeitenden im Team gut informierte Entscheide treffen.
Nachfolgend sind am Beispiel «Salzreduktion» einige Faktoren aufgefiihrt,
die einen Einfluss auf die Speisequalitat haben.
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Durchfiihrung

Bereits die Menilplanung und der Einkauf beeinflussen die Qualitat des Ver-
pflegungsangebots. Die Meniplanung soll dem Gast grosstmégliche Ab-
wechslung und Ausgewogenheit der Tellergerichte bieten. Um diesem An-
spruch zu entsprechen, missen beim Lebensmitteleinkauf Produkte
miteinander verglichen werden. Mégliche Entscheidungskriterien/Qualitat-
saspekte kdnnen der Energie- und Nahrstoffgehalt (z.B. Fett, Salz) oder
auch die Herkunft sein.

— Beispiel

Stark salzhaltige Lebensmittel wie z.B. Wurstwaren max. einmal pro Woche
anbieten. Nicht mehrere stark salzhaltige Speisen kombinieren. Salzgehalt
verschiedener Produkte derselben Lebensmittelgruppe miteinander verglei-
chen und das salzarmere Produkt wéahlen.

Zusammensetzung und Néhrwert der verwendeten Ausgangsprodukte kon-
nen sich je nach Convenience-Grad unterscheiden. Hierbei ist die Produkte-
gruppe relevant. So sind z.B. Gemuse, geristet, geschalt, geschnitten,

ev. vorgekocht, gekiihlt und/oder tiefgekihlt anders zu beurteilen als verar-
beitete Fleischprodukte (beides garfertige Produkte) oder Instant-Sup-
pen/-Saucen (aufbereitfertiges Produkt).

— Beispiel
Salzarme oder salzfreie Convenience Produkte verwenden und sinnvoll mit
natlrlichen Zutaten ergénzen.

Bei vielen Garmethoden kommen als Garflissigkeit Grundfonds zum Einsatz.
Viele Speisen und Gerichte werden beim Servieren von Saucen begleitet.
Die verwendeten Grundfonds und -saucen haben daher einen grossen
Einfluss auf die ernahrungsphysiologische Qualitat der Endprodukte (z.B. den
Energie-, Fett- oder Salzgehalt). Damit die Zusammensetzung und damit
verbunden der Nahrwert besser gesteuert werden kénnen, sollten Grund-
fonds und -saucen wenn moglich selber hergestellt werden.

—> Beispiel

Salzarme oder -freie Grundfonds und Grundsaucen verwenden. Grundfonds
und -saucen wenn moglich selber herstellen und nur leicht oder gar nicht
salzen.





Durchfiihrung

Geschmacksgebende Zutaten wie z.B. Gemuse (Zwiebeln, Knoblauch),
Gewdrze (Curry, Paprika, Pfeffer), Krauter (Thymian, Rosmarin), Zitronensaft,
Essig oder Wein helfen, wohlschmeckende Speisen herzustellen, ohne
dass der Energie-, Fett- und/oder Salzgehalt der Speisen erhéht oder we-
sentlich beeinflusst wird.

—> Beispiel

Salzhaltige Wirzmittel (Streuwirze, Wirzmittel, Wirzsaucen) weglassen.
Wirzmischungen ohne Salz, dafiir mit Gewiirzen und Krautern selber herstel-
len oder einkaufen.

Damit die geplanten Veranderungen in der Speiseproduktion zu einer
nachhaltig verbesserten Qualitat flihren, ist eine gewisse Standardisierung
der Produktionsprozesse nétig. Diese Standardisierung soll die ernédhrungs-
physiologische Qualitat der produzierten und servierten Speisen gezielt
steuern und den geschmacklichen Erwartungen der Gaste entgegenkommen,
ohne die Kreativitat des Handwerks «Kochen» unnétig einzuschranken.
Dies geschieht hauptséchlich durch das Anwenden von Rezepturen und
einfachen Vorgaben fiir die Speiseproduktion und -ausgabe. Die Zutaten
eines Rezeptes definieren den Nahrwert des Endproduktes und sollten des-
halb mit einer genauen Mengenangabe in Gramm oder Milliliter aufge-
fUhrt sein. Je exakter ein Rezept ausformuliert ist und umgesetzt wird, desto
gezielter kann der Nahrwert der servierten Speisen gesteuert werden.

— Beispiel

Fir das Kochen von Teigwaren ist das Mengenverhéltnis von Wasser, Salz
und Teigwaren in einer Produktionsvorgabe definiert. Bei Eintépfen sind die
salzhaltigen Zutaten sowie Salz und salzhaltige Wirzmittel im Rezept inkl.
Mengenangaben aufgefiihrt. Salz, salzhaltige Zutaten und Wiirzmittel werden
far das Mise en place abgewogen.





Durchfiihrung

Soll der Nahrwert von Speisen optimiert werden, z.B. der Energie-, Fett-,
Zucker- oder Salzgehalt, missen die relevanten Zutaten und Arbeitsschritte
bei der Speiseproduktion im Detail betrachtet werden. Der Einsatz von
Rezepten oder Prozessvorgaben erleichtert dies.

— Beispiel

Identifizierung der Salzquellen einer Speise. Dazu kdnnen grundsatzlich
folgende Quellen unterschieden werden:

+ Salz als Bestandteil der Garmethode, z.B. Salz im Kochwasser

+ Salz als (rezeptierte) Zutat, z.B. in Teigen

+ Salz zum Abschmecken vor der Speiseausgabe

+ Salzhaltige Zutaten oder Wirzmittel

Die Menge des Salzes soll definiert und bei der Vorbereitung (Mise en place)
abgewogen werden.

Das korrekte Anwenden der fir ein bestimmtes Lebensmittel passenden
Garmethode férdert die Aromenbildung und hilft, mit einem tiefen Grad an
Convenience Produkten auszukommen. Zuséatzliche Geschmackstrager
wie z.B. Fett, Zucker und Salz kénnen reduziert werden.

— Beispiel
Sieden im Salzwasser wenn méglich ersetzen durch Dampfen. Beim Sieden
im Salzwasser das verwendete Salz abwiegen und schrittweise reduzieren.
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Durchfiihrung

Do 5

Umsetzung der Massnahmen

Die Verantwortung fir die Umsetzung der Massnahmen liegt bei den Mitglie-
dern der Projektgruppe, es sollen aber méglichst viele/alle GG-Mitarbei-
tende aktiv in die Umsetzung einbezogen werden. Die Akzeptanz der Veran-
derungen im Produktionsprozess und die nachhaltige Umsetzung werden

so geférdert. Zudem wir die Eigenverantwortung der Mitarbeitenden unter-
stitzt. Der Fachbegleiter ist wahrend der Umsetzung im Alltag nicht anwe-
send.

In der Umsetzungsphase wird getestet, ob und wie die Massnahmen im Alltag
langfristig und nachhaltig umgesetzten werden kénnen. Das Vorgehen und
die Umsetzungsschritte werden kontinuierlich dokumentiert. Alle relevanten
Daten werden festgehalten, die Hinweise zum Erfolg oder Nichterfolg der
Massnahmenumsetzung geben. Férdernde Faktoren und positive Verande-
rungen sollen nachvollziehbar festgehalten werden, damit sie spater auf
weitere Massnahmen Ubertragen werden kénnen. Gelingt die Umsetzung
nicht, sollen dank der Dokumentation die hemmenden Faktoren erkannt
werden. In einem nachsten Schritt kdnnen diese gegebenenfalls umgangen
werden.

Die Art und Weise der Dokumentation wurde im Plan-Workshop mit der
Projektgruppe festgelegt und im Raster Umsetzungsplanung eingetragen.
Die Hilfsmittel sollen so einfach wie méglich gestaltet sein, z.B. in Form eines
Formulars oder einer Checkliste. Wo vorhanden und passend kénnen
betriebseigene Hilfsmittel eingesetzt werden, die z.B. fir die gesetzliche
Selbstkontrolle (HACCP-System) verwendet werden.
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Check 5

Verlaufs- und Erfolgskontrolle

Die Projektgruppe Uberprift regelméssig den Stand der Umsetzung und die
Auswirkung der Massnahmen auf das Verpflegungsangebot, je nach Bedarf
mit Unterstltzung des Fachbegleiters. Dazu wird die Verlaufsdokumentation
mit der Projektplanung verglichen. Am Plan-Workshop wurde festgelegt,
wie lange die Umsetzung der einzelnen Massnahmen getestet und anhand
welcher Kriterien der Erfolg gemessen wird. Fir jede der geplanten Mass-
nahmen muss ein eindeutiges Ergebniskriterium festgelegt worden sein. Im
Arbeitsalltag dienen oft verschiedene wirtschaftliche Kennzahlen, z.B.
Einkaufsstatistik, Mengenverbrauch, Verkaufszahlen oder die Befragung von
Gasten der Erfolgsmessung.

Treten bei der Umsetzung Probleme auf, kdbnnen die Massnahmen sofort den
neuen Gegebenheiten angepasst werden. So kann herausgefunden werden,
wie das gesteckte Teilziel am besten erreicht werden kann. Das Dokumentie-
ren der Korrekturmassnahmen erlaubt es, bei der abschliessenden Erfolgs-
kontrolle von den Problemen zu lernen und sie bei weiteren Massnahmen
zuU vermeiden.

Zum Abschluss jeder Umsetzungsphase wird ein Check-Workshop zur
Erfolgskontrolle durchgefiihrt. Projektgruppe und Fachbegleiter besprechen
die Vorgehensweise, die erreichten Ziele sowie die hemmenden und férdern-
den Faktoren. Die Erfolgskontrolle soll zeigen:

+ ob das definierte Teilziel vollumfénglich, teilweise oder gar nicht
erreicht wurde,
+ wie gross der Ressourcenaufwand war/ist (Zeit, Personal, Finanzen etc.),
+ was an der Massnahmenumsetzung verbessert werden kann,
+ welche Massnahmen in die Routinetéatigkeiten des Betriebs ibernommen
werden kénnen.

Eine wiederholte Evaluation des Verpflegungsangebots mithilfe der Checklis-
ten zu den SQ GGG kann erste Erfolge und noch bestehenden Verbes-
serungsbedarf sichtbar machen. Die SQ GGG liefern Hintergrundinformatio-
nen und Impulse fir weitere Optimierungsmassnahmen.
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Act 5

Ubernahme einzelner Aktivitaten in die Routinetitigkeiten

Die bei der Erfolgskontrolle gewonnenen Erkenntnisse sollen fiir den GG-
Betrieb nachhaltig nutzbar gemacht werden. Der Check-Workshop geht
fliessend in den nachsten Plan-Workshop Uber. Erfolgreiche Massnahmen
werden nach der Uberpriifung in die Routinetétigkeit Gbernommen (Act).
Noch bestehender oder neu erkannter Verbesserungsbedarf wird in einem
nachsten Durchlauf des PDCA-Zyklus im Rahmen der Massnahmenplanung
aufgegriffen.

Um einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess zu gewéhrleisten, wird der
PDCA-Zyklus wiederholt durchlaufen. Mit jedem Durchlauf werden neue
Massnahmen zur Optimierung des Verpflegungsangebots entwickelt und
umgesetzt. Férdernde Faktoren werden dabei gestarkt und hemmende
Faktoren Schritt um Schritt abgebaut. Das Knowhow des GG-Betriebs und
der Mitarbeitenden nehmen auf diese Weise standig zu.
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Ende der Fachbegleitung

Sind die zu Beginn der Fachbegleitung definierten Ziele oder die festgelegte
Projektdauer erreicht, wird die Fachbegleitung abgeschlossen. Die Mitglieder
der Projektgruppe werden zunachst gebeten den Fragebogen «Evaluation
Fachbegleitung» auszufillen. An einem Abschluss-Workshop besprechen und
beurteilen die Projektgruppe und der Fachbegleiter anschliessend die Er-
kenntnisse und den Erfolg der Fachbegleitung. Im Mittelpunkt der Diskussion
stehen die Erfahrungen, Erfolge, Herausforderungen und Schwierigkeiten

bei der Optimierung des Verpflegungsangebots, geleitet von folgenden
Fragen:

+ Welche Massnahmen konnten umgesetzt werden, welche nicht?
+ Was war fiir die erfolgreiche Umsetzung ausschlaggebend?
+ Wieso konnten einige Massnahmen nicht umgesetzt werden?

Im letzten Teil des Workshops wird besprochen, welche Rahmenbedingungen
und Voraussetzungen nétig sind, damit die ergriffenen Massnahmen lang-
fristig und nachhaltig im GG-Betrieb umgesetzt werden kénnen. Die Mitglie-
der der Projektgruppe sollen erkennen, was sie selber dazu beitragen
kédnnen. Die Projektgruppe geht idealerweise in eine stédndige Arbeitsgruppe
Uber, die von einer betriebsinternen Erndhrungsfachperson geleitet wird

und weitere Anspruchsgruppen einbindet.

Auf Grundlage der gewonnen Erkenntnisse und Erfahrungen kann diese
Arbeitsgruppe den GG-Betrieb bei der kontinuierlichen Uberpriifung und
Optimierung des Verpflegungsangebots aber auch bei der Planung und
Durchfiihrung weiterer Aktionen im Bereich der Gesundheitsférderung unter-
stlitzen. Damit der kontinuierliche Verbesserungsprozess méglichst lang-
fristig und nachhaltig umgesetzt werden kann, gilt das Motto «Weniger ist
mehr». Wichtig ist, Veranderungen in kleinen Schritten vorzunehmen und

die langfristige Umsetzung im Arbeitsalltag gut zu verankern. Bei Bedarf kann
jederzeit eine neue Fachbegleitung gestartet werden.
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Die Inhalte und der Ablauf jeder Fachbegleitung missen individuell defi-
niert werden. Die nachfolgende Ubersicht zeigt alle im Handbuch genannten
Hilfsmittel, die dem Fachbegleiter als Beispiele bzw. als Vorlagen dienen
kédnnen. Neben allgemeingehaltenen Arbeitsblattern handelt es sich um
Présentationen und Fragebogen. Diese wurden fir das Forschungsprojekt
«Gesund + Gut: Na Klar!» entwickelt und beziehen sich daher inhaltlich

auf das Thema Salzreduktion.

Die Hilfmittel stehen in drei gesonderten Anhangen zur Verfligung:

Arbeitsblatter

+ Prozess Fachbegleitung

+ Checkliste Ausgangslage

+ Leitfaden Projektplanung

+ Leitfaden Kommunikation

+ Raster Umsetzungsplanung

+ Raster Zeitplanung

+ Raster Produktionsprozess/Rezept

Prasentationen

+ Prasentation 1 «<Konzept-Treffen»
+ Prasentation 2 «Kick-off»

+ Prasentation 3 «Plan»

+ Prasentation 4 «Abschluss»

Fragebogen

+ Fragebogen «Kick-off»

+ Fragebogen «Workshop»

+ Fragebogen «Evaluation Fachbegleitung»





Hilfsmittel

Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen BLV stellt
die Schweizer Qualitdtsstandards fiir eine gesundheitsférdernde Gemein-
schaftsgastronomie (SQ GGG) und die dazugehoérigen Materialien auf seiner
Webseite www.blv.admin.ch zur Verfligung.

+ Fragebogen Verpflegungsendanbieter

+ Fragebogen Konsumenten

+ Checklisten Verpflegungsangebot, Voll- und Teilverpflegung
+ Checkliste Automatenverpflegung

+ Checkliste Organisation

Der Schweizer Verband fir Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie
SVG bietet ab Mitte November 2017 auf seiner Webseite www.svg.ch weitere
Hilfsmittel an, welche die Verbreitung der SQ GGG in Betrieben der Spital-,
Heim- und Gemeinschaftsgastronomie férdern und deren Umsetzung und
Kontrolle im Alltag erleichtern werden.



http://www.blv.admin.ch/blv/de/home.html?_organization=1079

http://www.svg.ch/



