
Zur optimalen Anzeige dieses PDF-Portfolios sollte es in Acrobat
oder Adobe Reader ab Version 9 geöffnet werden.

Adobe Reader jetzt herunterladen

http://www.adobe.com/go/reader_download_de




 
Gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie 
 
Bern, März 2011    


 
Seite 1 von 24 


Fragebogen für Verpflegungsendanbieter 


Einleitung 


Die vorliegende Befragung ist Teil des Forschungsprojektes „Qualitätsstandards einer gesundheitsfördernden Gemein-
schaftsgastronomie“ und richtet sich primär an die Leitung von Gemeinschaftsgastronomiebetrieben (Personalrestau-
rant, Mensa, Spital- und Heimküchen usw.). 


Diese Befragung soll die aktuelle Situation in der Schweizer Gemeinschaftsgastronomie abbilden. Dabei interessieren 
die Struktur, das Verpflegungsangebot und Aspekte der Gesundheitsförderung. 


Hinweise zum Ausfüllen des Fragebogens 


• Kreuzen Sie die jeweils zutreffende Antwort aus der Liste vorgegebener Antwortmöglichkeiten an oder geben Sie 
eine entsprechende Antwort als Text ein. Auf mögliche Mehrfachnennung wird hingewiesen. 


• Für die Auswertung der Befragung ist es wichtig, dass alle Fragen beantwortet werden. Wenn Sie eine Frage über-
springen können, wird Ihnen das jeweils angezeigt. 


• Im ganzen Fragebogen wird nur die männliche Form benutzt, um den Lesefluss zu erhöhen. Das weibliche Ge-
schlecht ist jeweils mit gemeint. 


• Der im Fragebogen verwendete Begriff „Unternehmen“ steht auch für „Institution“ (z.B. für Schulen oder Heime). 
Damit ist jeweils das Unternehmen gemeint, welches dem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb übergeordnet ist. 


• Sie können die Beantwortung des Online-Fragebogens jederzeit unterbrechen und zu einem späteren Zeitpunkt 
fertig stellen. Dazu benötigen Sie Ihren Benutzernamen und das zugesendete Passwort. 


Bitte füllen Sie den Fragebogen innerhalb der nächsten 3 Wochen aus. Sie werden per E-Mail eine 
Erinnerung zum Abschliessen des Fragebogens erhalten. 


Wir danken Ihnen im Voraus für Ihre Angaben und die Unterstützung des Forschungsprojektes!  


Die Auswertung der Befragung erfolgt anonym. Alle Ihre Angaben werden vertraulich behandelt. Der Datenschutz ist 
gewährleistet. 


Bei Fragen und Unklarheiten senden Sie uns bitte eine Mitteilung über das Kontaktformular auf unserer Internetplatt-
form www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Wir nehmen schnellstmöglich mit Ihnen Kontakt auf. 
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Beschreibung des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs 


In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um den Gemeinschaftsgastronomiebetrieb erfasst. 


1 In welche Art übergeordnetes Unternehmen ist Ihr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb integriert? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Produktionsbetrieb oder Industriebetrieb 
 Gewerbebetrieb oder Dienstleistungsbetrieb 
 Verwaltung, Amt 
 Armee 
 Kirche oder Kloster 
 Spital, Klinik 
 Rehabilitationszentrum 
 Altersheim 
 Pflegeheim 
 Strafvollzugsanstalt 
 Kindertagesstätten, Kinderhort, Spielgruppe 


 Kindergarten 
 Primarstufe 
 Sekundarstufe 
 Maturitätsschule oder Fachmittelschule 
 Berufsschule 
 Hochschule, Fachhochschule oder Universität 
 Rekrutenschule 
 Internat 
 Kinderheim oder Jugendheim 
 
 Andere: ______________________________ 


 


2 Bewirtschaften Sie den Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in Eigen- oder Fremdregie? 


 Eigenregie 
 Fremdregie (Cateringunternehmen, Pächter usw.) 


3 Welche Altersgruppen verpflegen Sie in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb? 
(Mehrfachnennung möglich) 


Kinder 


 bis 12 Monate 
 1 bis unter 4 Jahre 
 4 bis unter 7 Jahre 
 7 bis unter 10 Jahre 
 10 bis unter 13 Jahre 


Jugendliche 


 13 bis unter 15 Jahre 
 15 bis unter 19 Jahre 


Erwachsene 


 19 bis unter 25 Jahre 
 25 bis unter 65 Jahre 
 65 Jahre und älter 
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4a Bietet Ihr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb auch Dienstleistungen für Dritte an? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Verpflegung von Angehörigen 
 Verpflegung von Personen anderer Unternehmen 
 Besprechungs- und Konferenzbewirtschaftung 
 Lieferung ausser Haus (z.B. Mahlzeitendienst, Party Service) 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
 Nein, keine Dienstleistungen für Dritte (weiter mit Frage 5) 


4b Falls ja, wie viel beträgt der Umsatz mit Zusatzdienstleistungen an Dritte (Angehörige, externe Gäste, Liefe-
rung ausser Haus usw.) am Gesamtumsatz des Gemeinschaftsgastronomiebetriebes in Prozent? 


____________________ % 


 Weiss nicht 
 Keine Antwort 


5 Können Ihre Verpflegungsteilnehmer andere Verpflegungsangebote in der unmittelbaren Umgebung  
(5-10 Minuten) nutzen? 


 Ja 
 Nein 


6 An welchen Wochentagen bieten Sie eine warme und/oder kalte Verpflegung an? 


Geben Sie für jeden Wochentag die zutreffende Verpflegung an. 
(Mehrfachnennung pro Wochentag möglich) 


 Warme 
Verpflegung 


Kalte 
Verpflegung 


 Keine 
Verpflegung 


Montag     


Dienstag     


Mittwoch     


Donnerstag     


Freitag     


Samstag     


Sonntag     
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7 Welche der folgenden Einrichtungen und Verpflegungsmöglichkeiten stehen den Verpflegungsteilneh-
mern in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zur Verfügung? (Mehrfachnennung möglich) 


 Personalrestaurant, Kantine, Mensa, Speisesaal, Mittagstisch 
 Zimmerservice (z.B. für Patienten im Spital) 
 Cafeteria mit warmem Verpflegungsangebot 
 Cafeteria mit kaltem Verpflegungsangebot 
 Verpflegungsautomat mit warmem Verpflegungsangebot 
 Verpflegungsautomat mit kaltem Verpflegungsangebot 
 Gelegenheit, zum selber Kochen (z.B. Mikrowelle, Herd) 
 Kiosk, Shop 
 
 Andere: _________________________________________________________ 


8a Wie viele Hauptmahlzeiten werden im Durchschnitt pro Tag ausgegeben? Geben Sie die zutreffende  
Anzahl Menüs pro Mahlzeit an. Berücksichtigen Sie dabei ebenfalls die (Fertig-)Menüs, welche in Verpfle-
gungsautomaten angeboten werden. 


Frühstück  


Mittagessen  


Abendessen  


Nachtmahlzeit  
 


8b Wie hoch schätzen Sie die prozentuale Auslastung der Kapazität Ihres Gemeinschaftsgastronomiebe-
triebs? 


____________________ % 


9 Werden die Hauptmahlzeiten vor Ort oder extern produziert? 


 Vor Ort  
 Extern mit Anlieferung 


10 Welches Verpflegungssystem findet in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Anwendung? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Frisch- und Mischküche  (Cook and serve) 
 Warmverpflegung   (Cook and hold) 
 Kühlkostsystem   (Cook and chill) 
 Tiefkühlsystem   (Cook and freeze) 
 
 Andere:  _______________________________________________________ 



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�





 
Gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie 
 
Fragebogen für Verpflegungsendanbieter 


 


 
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch  Seite 5 von 24 


11 Mit welchem System erfolgt die Ausgabe der Hauptmahlzeiten? (Mehrfachnennung möglich) 


 Einfache Ausgabetheke 
 Liniensystem/-ausgabe (Speisebuffet entlang vorgegebener Laufrichtung, mit und ohne Bedienung) 
 Free-flow-System (mehrere Ausgabestationen mit Selbstbedienung) 
 Bandausgabe mit Tabletts 
 Tischgemeinschaft (Selbstbedienung aus Schüsseln am Tisch) 
 Bedient, Service 
 
 Andere: ________________________________________________________ 


12 Wie viele Stellenprozente sind in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell besetzt? 


____________________ % 


 Weiss nicht 
 Keine Antwort 


13 Wie viele Mitarbeiter sind aktuell in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Vollzeit respektive Teilzeit 
beschäftigt? Geben Sie die jeweils zutreffende Anzahl an. 


Beschäftigungsgrad Anzahl 


Vollzeitbeschäftigte  


Teilzeit Mitarbeiter  
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14a Wie viele qualifizierte Fachpersonen sind in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell tätig? 
Geben Sie die jeweils zutreffende Anzahl an. 


Küche, Restauration und Hotellerie Anzahl 


Betriebsleiter Gemeinschaftsgastronomie  


Küchenchef, Produktionsleiter  


Koch, Gastronomiekoch und 
Koch der Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie 


 


Diätkoch  


Küchenangestellter  


Restaurationsleiter  


Restaurationsfachmann  


Restaurationsangestellter  


Hauswirtschaftsleiter  


Hotelfachmann  


Hotellerieangestellter  


Andere 1:  


Andere 2:  


  


Weitere Anzahl 


Ernährungsberater HF/FH  


Ernährungswissenschaftler oder Oecotrophologe   


Facility Manager  


Lebensmittelingenieur oder Lebensmittelwissenschaftler  


Administratives Personal  


Andere 1:  


Andere 2:  
 


14b Wie viele ungelernte Mitarbeiter sind in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell tätig? 
Geben Sie die zutreffende Anzahl an. 


 Anzahl 


Ungelernte Mitarbeiter  
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14c Wie viele Auszubildende sind in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb aktuell tätig? 
Geben Sie die zutreffende Anzahl an. 


 Anzahl 


Auszubildende  
 


14d Betreuen Sie in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Praktikanten? 


 Ja 
 Nein 


15 Zu welchen Themen haben die Mitarbeiter Ihres Gemeinschaftsgastronomiebetriebs in den letzten 24 Monaten 
Weiterbildungen besucht? (Mehrfachnennung möglich) 


 Hygiene, Lebensmittelsicherheit 
 Qualitätsmanagement 
 Küchentechnik (z.B. Bedienung neuer Apparate) 
 Arbeitssicherheit 
 Ernährung und Gesundheit 
 Kommunikation, Informationsmanagement 
 Projektmanagement 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
 Es wurden keine Weiterbildungen besucht 


16a Gibt es im Unternehmen einen Verpflegungs- oder Ernährungsbeirat, der für das Verpflegungsangebot 
und/oder gesundheitsfördernde Aktivitäten im Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zuständig ist? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 17) 


16b Falls ja, wer ist im Verpflegungs- oder Ernährungsbeirat vertreten? (Mehrfachnennung möglich) 


 Vertretung des übergeordneten Unternehmen (Trägerschaft) 
 Management des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs 
 Mitarbeiter des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs 
 Ernährungsfachkraft 
 Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten) 
 Angehörige der Verpflegungsteilnehmer 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
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17a Gibt es im Unternehmen ein interdisziplinäres Arbeitsteam, das für das Schnittstellen- und Qualitätsma-
nagement des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs zuständig ist? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 18) 


17b Falls ja, wer ist im interdisziplinären Arbeitsteam vertreten? (Mehrfachnennung möglich) 


 Vertreter des übergeordneten Unternehmens (Trägerschaft) 
 Management des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs 
 Mitarbeiter des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs 
 Ernährungsfachkraft 
 Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten) 
 Angehörige der Verpflegungsteilnehmer 
 Zulieferer 
 Cateringunternehmen 
 
 Andere: _____________________________________________________ 


18a Wird das Hygiene-Selbstkontrollsystem zusätzlich zur kantonalen Lebensmittelkontrolle regelmässig von 
einer unabhängigen Person überprüft und angepasst? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 19) 


18b Falls ja, wie oft pro Jahr? ____________________ 


19 Ist Ihr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zertifiziert? (Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, Zertifiziert nach ISO 9001 
 Ja, Zertifiziert nach ISO 22000 
 Ja, Zertifiziert nach EFQM 
 Ja, Zertifiziert nach SanaCert 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
 Nein 
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20 Ist Ihr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb mit einem der folgenden offiziellen Gütesiegel, Label oder Logos 
ausgezeichnet? (Mehrfachnennung möglich) 


 Label Fourchette verte 
 Label „Goût Mieux“ 
 Logo Bio Suisse 
 Max Havelaar-Gütesiegel 
 Demeter-Lizenz 
 Logo der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE) 
 
 Andere: _____________________________________________________ 
 Nein 


21 Werden externe Leistungen nach einem definierten Anforderungskatalog (Leistungsverzeichnis) bezogen? 


 Ja 
 Teilweise 
 Nein 


 


Verpflegungsangebot 


In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um das Verpflegungsangebot und 
dessen Eigenschaften erfasst. 


22 Was für Ernährungsempfehlungen berücksichtigen Sie bei der Zusammenstellung des Verpflegungsange-
bots sowie der Erstellung des Speiseplans? (Mehrfachnennung möglich) 


 Empfehlungen von Fachgesellschaften 
(z.B. Bundesamt für Gesundheit, Schweizerische Gesellschaft für Ernährung) 


 Ernährungs- oder Diätplan 
 Ernährungskonzept 
 Allgemeingültige Empfehlungen 
 
 Andere: _____________________________________________________ 
 Keine Ernährungsempfehlungen 



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�





 
Gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie 
 
Fragebogen für Verpflegungsendanbieter 


 


 
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch  Seite 10 von 24 


23 Welche der folgenden Lebensmittel sind in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb täglich verfügbar? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Frische Früchte 
 Gemüse als Rohkost (z.B. als Rohkostsalat) 
 Vollkornbrot 
 Nüsse und Samen 
 Milchprodukte teilentrahmt 
 Trink- und/oder Mineralwasser kostenlos  
 
 Keine der genannten Lebensmittel 


24 Welchen Fertigungsstufen (Convenience-Grade) entsprechen die Lebensmittel und Speisen, welche in Ih-
rem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb eingesetzt werden? 
 
Geben Sie die zwei am häufigsten


 Grad 0 Grundstufe, unbehandelte Ware  (z.B. Kartoffel mit Schale) 


 verwendeten Fertigungsstufen an. 


 Grad 1 küchenfertige Produkte   (z.B. geschälter, roher Kartoffel) 
 Grad 2 garfertige Produkte   (z.B. geschnittene Kartoffel) 
 Grad 3 aufbereitfertige Produkte  (z.B. Instant Kartoffelpüree) 
 Grad 4 regenerierfertige Produkte  (z.B. Kartoffelgratin, Pommes frites) 
 Grad 5 tischfertige Produkte   (z.B. Kartoffelsalat, Pommes Chips) 


25 Wo beziehen Sie die Lebensmittel für Ihren Gemeinschaftsgastronomiebetrieb? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Industrielle Lebensmittellieferanten, z.B. Scana, Howeg etc. 
 Abholgrosshandel, z.B. Prodega etc. 
 Lebensmitteleinzelhandel, z.B. Coop, Migros etc. 
 Regionale Lebensmittelproduzenten, z.B. Landwirtschaftsbetrieb, Metzgerei, Bäckerei etc. 
 
 Andere:_______________________________________________________ 


26a Wer ist für die Zusammenstellung des Speiseplans Ihres Gemeinschaftsgastronomiebetriebs verantwort-
lich? (Mehrfachnennung möglich)  


 Betriebsleiter Gemeinschaftsgastronomie, Verpflegungsleiter 
 Küchenchef, Produktionsleiter 
 Koch oder Diätkoch 
 Ernährungsfachkraft: Ernährungsberater HF/FH, Ernährungswissenschaftler 
 Cateringunternehmen 
 Unternehmensleitung, Schulleitung 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
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26b Welche weiteren Personengruppen sind an der Speiseplangestaltung beteiligt? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten) 
 Mitarbeiter des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs 
 Unternehmensleitung 
 Externe, z.B. Cateringunternehmen, Zulieferer, Berater etc. 
 
 Andere: ______________________________________________________ 
 Keine Weiteren 


27 Welche der folgenden Faktoren berücksichtigen Sie bei der Zusammenstellung des Speiseplans? 
 
Geben Sie Ihre drei wichtigsten


 Wünsche der Verpflegungsteilnehmer (Konsumenten) 


 Faktoren an. 


 Abwechslungsreiche Zusammenstellung der Rohstoffe und Grundnahrungsmittel 
 Gesundheitliche Aspekte 
 Farbenvielfalt, Präsentation 
 Geschmacksvielfalt 
 Saisonales Angebot 
 Regionales Angebot 
 Bio- und/oder Fairtrade-Produkte 
 Spezialangebote der Lieferanten 
 Kosten 
 Infrastruktur 
 Aktionsangebote 
 
 Andere: _______________________________________________________ 


28 Für welchen Zeitraum, d.h. für wie viele Wochen wird der Speiseplan jeweils aufgestellt? 


 Weniger als eine Woche 
 1 Woche 
 2 Wochen 
 3 Wochen 
 4 Wochen und länger 


29a Bieten Sie ein Tagesmenü oder eine Tagesspeise (Standardmenü) an? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 30) 
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29b Falls ja, denken Sie an die Tagesmenüs der letzten 4 Wochen zurück. Aus welchen Komponenten waren sie 
in der Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Käse, Tofu, Quorn usw. 
 Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hülsenfrüchte, Brot usw. 
 Gemüse oder Salat 
 Früchte 
 Suppe 
 Dessert oder Süssspeise 


29c Falls ja, können die Verpflegungsteilnehmer die Zusammenstellung des Tagesmenüs beeinflussen? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, einzelne Komponenten können ausgetauscht werden 
 Ja, das Tagesmenü kann mit weiteren Komponenten ergänzt werden 
 Nein, das Tagesmenü ist fix zusammengestellt 


29d Falls ja, wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell für das Tagesmenü? 
Falls das Tagesmenü immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein. 


von CHF  bis CHF  Gratis 


     
 


30a Bieten Sie eine Tagesspezialität an? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 31) 


30b Falls ja, denken Sie an die Tagesspezialitäten der letzten 4 Wochen zurück. Aus welchen Komponenten wa-
ren sie in der Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Käse, Tofu, Quorn usw. 
 Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hülsenfrüchte, Brot usw. 
 Gemüse oder Salat 
 Früchte 
 Suppe 
 Dessert oder Süssspeise 
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30c Falls ja, können die Verpflegungsteilnehmer die Zusammenstellung der Tagesspezialität beeinflussen? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, einzelne Komponenten können ausgetauscht werden 
 Ja, die Tagesspezialität kann mit weiteren Komponenten ergänzt werden 
 Nein, die Tagesspezialität ist fix zusammengestellt 


30d Wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell für die Tagesspezialität? 
Falls die Tagesspezialität immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein. 


von CHF  bis CHF  Gratis 


     
 


31a Bieten Sie ein Wochenmenü oder einen Wochenhit an? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 32) 


31b Falls ja, denken Sie an die Wochenmenüs der letzten 4 Wochen zurück. Aus welchen Komponenten waren 
sie in der Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Käse, Tofu, Quorn usw. 
 Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hülsenfrüchte, Brot usw. 
 Gemüse oder Salat 
 Früchte 
 Suppe 
 Dessert oder Süssspeise 


31c Falls ja, können die Verpflegungsteilnehmer die Zusammenstellung des Wochenmenüs beeinflussen? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, einzelne Komponenten können ausgetauscht werden 
 Ja, das Wochenmenü kann mit weiteren Komponenten ergänzt werden 
 Nein, das Wochenmenü ist fix zusammengestellt 


31d Falls ja, wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell für das Wochenmenü? 
Falls das Wochenmenü immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein. 


von CHF  bis CHF  Gratis 


     
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32a Bieten Sie ein vegetarisches (Tages-)Menü an? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 33) 


32b Falls ja, denken Sie an die vegetarischen Menüs der letzten 4 Wochen zurück. Aus welchen Komponenten 
waren sie in der Regel zusammengestellt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Eiweisskomponente, z.B. Eier, Käse, Tofu, Quorn usw. 
 Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hülsenfrüchte, Brot usw. 
 Gemüse oder Salat 
 Früchte 
 Suppe 
 Dessert oder Süssspeise 


32c Falls ja, können die Verpflegungsteilnehmer die Zusammenstellung des vegetarischen Menüs  
beeinflussen? (Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, einzelne Komponenten können ausgetauscht werden 
 Ja, das vegetarische Menü kann mit weiteren Komponenten ergänzt werden 
 Nein, das vegetarische Menü ist fix zusammengestellt 


32d Falls ja, wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell für das vegetarische Menü? 
Falls das vegetarische Menü immer gleich teuer ist, geben Sie zweimal denselben Betrag ein. 


von CHF  bis CHF  Gratis 


     
 


33a Kann sich der Verpflegungsteilnehmer sein Menü auch aus verschiedenen Komponenten selbst zusam-
menstellen? 


 Ja 
 Teilweise 
 Nein (weiter mit Frage 34) 
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33b Falls ja oder teilweise, aus welchen Komponenten kann der Verpflegungsteilnehmer jeweils auswählen? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Eiweisskomponente, z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Käse, Tofu, Quorn usw. 
 Kohlenhydratkomponente, z.B. Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Hülsenfrüchte, Brot usw. 
 Gemüse oder Salat 
 Früchte 
 Suppe 
 Dessert oder Süssspeise 
 
 Andere: ____________________ 


33c Falls ja oder teilweise, wie werden bei dieser freien Komponentenwahl die Mahlzeiten verrechnet? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Nach Gewicht, z.B. pro 100g 
 Fixpreis pro Einheit, z.B. pro Teller oder Schale 
 Fixpreis pro Komponente, z.B. Fleisch, Beilage oder Gemüse 
 
 Anderes: _______________________________________________________ 


34a Welche Kostformen können vom Verpflegungsteilnehmer ergänzend zum genannten Verpflegungsan-
gebot gewählt werden? Geben Sie für jede Kostform an, ob immer, auf Bestellung oder nie. 


 Immer Auf 
Bestellung 


Nie 


Kalorienreduziertes Menü    


Diätetische Kostformen 
aufgrund medizinischer Indikation z.B. Diabeteskost, glutenfreie Kost 


   


Andere:     
 


34b Falls vorhanden, wie viel bezahlen die internen Verpflegungsteilnehmer aktuell für die speziellen 
Kostformen? Falls die Menüs immer gleich teuer sind, geben Sie zweimal denselben Betrag ein. 


 von CHF bis CHF  Gratis 


Kalorienreduziertes Menü 
 


    


Diätetische Kostformen 
aufgrund medizinischer Indikation z.B. Diabeteskost, glutenfreie Kost 


    


Andere: 
     
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35 Bezahlen externe Gäste denselben oder einen höheren Preis für die einzelnen Menüs und Speisen als die 
internen Verpflegungsteilnehmer? 


 Denselben Preis 
 Einen höheren Preis 
 
 Es werden keine externen Personen verpflegt 


36a Gibt das übergeordnete Unternehmen vor, wie gross der finanzielle Aufwand für das Tagesmenü (Stan-
dardmenü) sein darf? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 37) 


36b Falls ja, wie hoch ist der vorgeschriebene Aufwand für das Tagesmenü (Standardmenü) im Durchschnitt? 


____________________ CHF 


37a Wird das Verpflegungsangebot für die unternehmensinternen Personen in irgendeiner Form subventio-
niert? 


 Ja 
 Teilweise 
 Nein (weiter mit Frage 37c) 


37b Falls ja oder teilweise, welcher Art ist diese Subventionierung? (Mehrfachnennung möglich) 


 Gratisverpflegung für die unternehmensinternen Personen (Mitarbeiter, Schüler, Bewohner usw.) 
 Pro Menü wird ein fixer Kostenanteil durch das übergeordnete Unternehmen getragen 
 Abgestufte Beiträge nach Einkommensklasse oder anderen sozialen Kriterien durch das übergeordnete 


Unternehmen an die Verpflegungsteilnehmer 
 Sonderbeiträge für spezielle Angebote, z.B. eine Themenwoche zu gesunder Ernährung 
 Defizitgarantie durch das übergeordnete Unternehmen 
 
 Andere: ______________________________________________________ 


37c Falls nein, wieso wird das Verpflegungsangebot für unternehmensinterne Personen nicht subventioniert? 


 


_________________________________________________________________ 
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38 Verwenden Sie für die Speisezubereitung standardisierte Rezepturen? 


 Ja 
 Teilweise 
 Nein 


39a Ist Ihnen die genaue Energie- und Nährstoffzusammensetzung Ihres Verpflegungsangebots bekannt? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, auf Grundlage von Nährwertberechnungen 
 Ja, auf Grundlage von Laboranalysen 
 Nein (weiter mit Frage 40) 


39b Falls ja, welche der folgenden Angaben zur Energie- und Nährstoffzusammensetzung liegen Ihnen vor?  
(Mehrfachnennung möglich)  


 Energie (kcal, kJ) 
 Fett 
 Eiweiss 
 Kohlenhydrate 
 Nahrungsfasern 
 Natrium, Kochsalz 
 
 Andere: ________________________________________________________ 


40 Welche Speisefette und -öle verwenden Sie in der Küche für die Zubereitung von Speisen? 
 
Geben Sie für jedes Einsatzgebiet maximal die zwei häufigsten Speisefette oder -öle an. 


Einsatzgebiet Fett / Öl 1 Fett / Öl 2  Keine 


Kalte Küche 
 


    


Dünsten und 
Dämpfen 
 


    


Kurzbraten 
 


    


Frittieren und 
längeres Braten 


    


Streichfett 
 


    
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41 Welche der folgenden Angaben werden auf dem Speiseplan für die Verpflegungsteilnehmer zusätzlich 
aufgeführt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Energiegehalt (Kalorien) 
 Nährstoffgehalte (Fett, Eiweiss, Kohlenhydrate) 
 Hinweis auf kalorienarme Gerichte 
 Hinweis auf vegetarische Gerichte 
 Hinweis auf die Verwendung regionaler Produkte 
 Hinweis auf die Verwendung von BIO-Produkten 
 Hinweis auf die Verwendung von Fairtrade-Produkten 
 Deklaration der Zusatzstoffe 
 Deklaration der Allergene 
 Herkunft von Fleisch 
 
 Andere: _______________________________________________________  
 Es werden keine zusätzlichen Angaben gemacht  


42a Sind die Portionsgrössen für die Speiseausgabe festgelegt? 


 Ja 
 Teilweise 
 Nein 


42b Können die Verpflegungsteilnehmer zum Zeitpunkt der Speisenausgabe die Portionsgrösse beeinflussen? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, er kann zwischen verschiedenen Portionsgrössen wählen (z.B. ganze Portion, halbe Portion) 
 Ja, er kann die Portionsgrösse individuell gestalten (z.B. „Bitte etwas mehr Gemüse“) 
 Nein, die Portionsgrössen können nicht individuell angepasst werden 


43 Inwieweit stimmen Sie der folgenden Aussage zu 
 
„Der Verzehr von gesunden Verpflegungsangeboten kann durch tiefe Preise gefördert werden.“ 


Stimme 
voll und ganz zu 


Stimme 
eher zu 


Stimme 
eher nicht zu 


Stimme 
überhaupt nicht zu 


    
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Gesundheitsförderung 


In diesem Teil des Fragebogens werden Angaben rund um die gesundheitsfördernde Praxis erfasst. 


44 Ist Gesundheitsförderung Teil der Unternehmensphilosophie (Unternehmensleitbild)? 


 Ja und die Ernährung ist Bestandteil davon 
 Ja aber die Ernährung ist kein Bestandteil davon 
 Nein 
 
 Es gibt kein Unternehmensleitbild 
 Weiss nicht 


45 Wie viel Zeit steht den Verpflegungsteilnehmern offiziell für die Mittagspause zur Verfügung? 


 Weniger als 30 Minuten 
 30 – 45 Minuten 
 46 – 60 Minuten 
 Mehr als 1 Stunden 
 Dauer der Mittagspause ist frei wählbar 
 Weiss nicht 


46a Welche Möglichkeiten haben die Verpflegungsteilnehmer, um Rückmeldungen zum Gemeinschaftsgast-
ronomiebetrieb zu geben? (Mehrfachnennung möglich) 


 Teilnahme an strukturierten Befragungen des Gemeinschaftsgastronomiebetriebes oder des Unterneh-
mens zur Bedürfnisabklärung (weiter mit Frage 46c) 


 Schriftliche Rückmeldungen auf Initiative des Verpflegungsteilnehmers (z.B. Feedback-Briefkasten, E-Mail) 
 Mündliche Rückmeldungen auf Initiative des Verpflegungsteilnehmers 
 
 Andere: ________________________________________________________ 
 Keine Möglichkeiten (weiter mit Frage 47) 


46b Falls Rückmeldungen eingehen, in welcher Art werden diese bearbeitet? (Mehrfachnennung möglich) 


 Die Rückmeldungen werden dokumentiert und ausgewertet 
 Die Verpflegungsteilnehmer erhalten ein Feedback 
 Die Anregungen werden fortlaufend umgesetzt 
 
 Andere: _________________________________________________________ 
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46c Falls Befragungen durchgeführt werden, welche der folgenden Aspekte wurden in den letzten zwei Be-
fragungen berücksichtigt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Verpflegungsangebot 
 Preisgestaltung 
 Informationsangebot zu Ernährung und Gesundheit 
 Ambiente und Raumgestaltung 
 Kommunikation zwischen Gemeinschaftsgastronomiemitarbeitenden und Verpflegungsteilnehmenden 
 
 Andere: _________________________________________________________ 


47 Wie wichtig ist Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb eine ausgewogene Ernährung zur Förderung 
der Gesundheit? 


Sehr 
wichtig 


Eher 
wichtig 


Eher nicht 
wichtig 


Gar nicht  
wichtig 


    
 


48a Haben Sie in den letzten 24 Monaten eine oder mehrere Aktionen zum Thema „gesunde Ernährung“ 
durchgeführt? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 49) 


48b Falls ja, welche der folgenden Hilfsmittel haben Sie für die Kommunikation mit dem Konsumenten verwendet? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Intra-/Internet 
 Hauspost 
 Plakate 
 Flyer und Broschüren 
 Tischaufsteller 
 
 Andere: _______________________________________________________ 


49 Stehen Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb Ressourcen für gesundheitsfördernde Projekte und 
Aktivitäten zur Verfügung? (Mehrfachnennung möglich) 


 Ja, finanzielle Ressourcen (intern) 
 Ja, personelle Ressourcen (intern) 
 Ja, es stehen externe Ressourcen zur Verfügung 


(z.B. Sponsoren, Zusammenarbeit mit Organisationen, Fördermittel) 
 
 Andere: ______________________________________________________ 
 Nein 
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50 Wurden in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in den letzten 24 Monaten gesundheitsfördernde Pro-
jekte und Aktivitäten geplant, umgesetzt oder dokumentiert? 


 Ja, nur geplant 
 Ja, geplant und umgesetzt 
 Ja, geplant, umgesetzt und dokumentiert 
 Nein 


51a Wir bitten Sie sich abschliessend auf der Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch 
die aktuellen „Schweizer Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgast-
ronomie“ anzusehen. 


Wie gut lassen sich Ihrer Ansicht nach diese Qualitätsstandards in Ihrem Betrieb umsetzen? 


Sehr 
gut 


Eher 
gut 


Eher nicht 
gut 


Gar nicht 
gut 


    


 
 Weiss nicht 


51b Welche der folgenden Antworten treffen auf Sie zu? (Mehrfachnennung möglich) 


 Ich konnte die Standards noch nicht im Detail ansehen 
 Ich benötige weitere Erläuterungen 
 Unser Betrieb hat eigene Qualitätsstandards 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
 Es besteht kein Interesse an Qualitätsstandards 
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Rund um das übergeordnete Unternehmen 


In diesem Teil des Fragebogens werden ergänzende Angaben zum übergeordneten Unternehmen erfasst. 


52 In welchem Schweizer Kanton


 Aargau 


 befindet sich Ihr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb? 


 Appenzell Ausseroden 
 Appenzell Inneroden 
 Basel-Land 
 Basel-Stadt 
 Bern 
 Freiburg 
 Genf 
 Glarus 
 Graubünden 
 Jura 
 Luzern 
 Neuenburg 


 Nidwalden 
 Obwalden 
 Schaffhausen 
 Schwyz 
 Solothurn 
 St. Gallen 
 Tessin 
 Thurgau 
 Uri 
 Waad 
 Wallis 
 Zug 
 Zürich 


 


53 Welchen der folgenden Bereiche ist Ihr Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zuzuordnen? 
(Mehrfachnennung möglich) 


Geben Sie jeweils an ob es sich um einen Kern- oder Nebenbereich handelt. 


 Kernbereich Nebenbereich 


Business: Betriebs- und Personalgastronomie   


Care: Spital- und Heimgastronomie   


Education: Gastronomie im Erziehungs- und Bildungsbereich   
 


54 Handelt es sich bei diesem Unternehmen um ein privates, halbprivates oder öffentliches Unter-
nehmen? 


 Privat 
 Halbprivat 
 Öffentlich 
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55 Wie viele Mitarbeiter hat dieses Unternehmen? 


 1 
 2 
 3-4 
 5-9 
 10-19 
 20-49 


 50-99 
 100-199 
 200-249 
 250-499 
 500-999 
 1‘000 und mehr 


 


56 Wie hoch ist der Kostenanteil Ihres Gemeinschaftsgastronomiebetriebes am Gesamtaufwand des 
Unternehmens in Prozent? 


____________________ % 


 Weiss nicht 
 Keine Antwort 


57 Welches finanzielle Ziel gibt das übergeordnete Unternehmen dem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb vor? 


 Vollkostendeckung (Lebensmittelkosten, Personalkosten und weitere Kosten) 
 Teilkostendeckung (z.B. nur Lebensmittelkosten) 
 Gewinn 
 Defizitgarantie 
 keine Vorgaben 
 
 Anderes: _____________________________________________________  
 Weiss nicht 
 Keine Antwort 


 


Herzlichen Dank, 
dass Sie sich die Zeit genommen haben diesen Fragebogen auszufüllen. 


Alle erfassten Daten werden anonym und vertraulich behandelt. 


Hinweis 


Um die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln charakterisieren zu können, rich-
tet sich das vorliegende Projekt mit spezifischen Fragebogen auch an Ihre Verpflegungsteilnehmenden und 
Lieferanten. Bitte machen Sie diese auf das Projekt und die Möglichkeit der Teilnahme an der Befragung aufmerk-
sam! 


Gerne senden wir Ihnen Flyer und Informationsblätter für Konsumenten zu. Bestellen können Sie diese über das 
Kontaktformular auf unserer Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Vielen Dank. 
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Damit wir bei allfälligen Fragen mit Ihnen Rücksprache halten können, bitten wir Sie uns Ihre Kontaktdaten zu nen-
nen. Diese werden selbstverständlich vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben. Machen Sie bitte min-
destens die mit * gekennzeichneten Angaben. Vielen Dank! 


Anrede*  


Name*  


Vorname*  


Institution  


Funktion  


Abteilung  


Adresse  


PLZ, Ort*  


Telefon  


E-Mail-Adresse*  


Website  


 


 


Kontaktadresse 
Berner Fachhochschule 
Fachbereich Gesundheit / Forschung 
Good Practice – Gemeinschaftsgastronomie 
Murtenstrasse 10 
3008 Bern 
 
E-Mail: mail@gp-gemgastro.ch 
 
 
© Berner Fachhochschule, Bern, März 2011 
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Erfassung Ihrer Projekte – Verpflegungsendanbieter 


Einleitung 


Sie haben die Frage 50 «Wurden in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb in den letzten 24 Monaten gesundheits-
fördernde Projekte und Aktivitäten geplant, umgesetzt oder dokumentiert?» mit «ja, geplant, umgesetzt bzw. und do-
kumentiert» beantwortet. Wir bitten Sie deshalb im Folgenden um genauere Angaben zu Ihrem Projekt bzw. Ihren Akti-
vitäten.  


Ein Projekt ist ein einmaliges, zeitlich begrenztes, strukturiertes und geplantes Vorhaben. Das bedeutet, konkrete 
Handlungen, sog. Aktivitäten wurden festgelegt, um bis zu einem bestimmten Termin und unter Einhaltung festgelegter 
Verantwortlichkeiten definierte Ziele (Leistungen/Wirkungen) zu erreichen. 


Bei der Auswahl von Beispielen guter Praxis wird nach Vorhaben von Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie ge-
sucht, die sich gezielt für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie einsetzen und dabei einzelne Kriterien 
der Schweizer Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie inhaltlich aufgreifen. Hier-
bei wird keine Spitzenleistung und Patentlösung gesucht, sondern nach übertragbaren Ansätzen, von denen andere 
Betriebe bei der Neu- und Weiterentwicklung von gesundheitsfördernden Aktivitäten lernen können. 


Alle eingereichten Projekte werden von einer Jury, die sich aus Mitgliedern des multidisziplinären Advisory Boards zu-
sammensetzt, anhand von speziell festgelegten Kriterien guter Praxis beurteilt. Jene Projekte, die umfassend oder zum 
Grossteil den Kriterienkatalog erfüllen und so praxistaugliche Anregungen für ein gesundheitsförderndes Engagement 
bieten, werden zu gegebener Zeit in Absprache mit den Projektverantwortlichen auf unserer Internetplatt-
formhttp://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/ präsentiert. Mehr zum Beurteilungsverfahren, den Krite-
rien und zur Jury finden Sie unter  
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. 
 
Falls Ihr Betrieb mehrere gesundheitsfördernde Projekte durchführt beziehungsweise in den letzten zwei Jahren durch-
geführt hat und Sie mehr als ein Projekt einreichen wollen, bitten wir Sie für jedes Projekt einen separaten Fragebogen 
zur Erfassung der Projekte auszufüllen. Hierzu melden Sie sich online nach Abschluss der Projekterfassung mit Ihrem 
bestehenden Benutzernamen und Passwort einfach erneut an. 


Die folgenden Fragen richten sich primär an die Leitung des Betriebs und an die verantwortliche Projektleitung. Sie 
können die Fragen im Team diskutieren und in mehreren Schritten beantworten. 


Wir danken Ihnen im Voraus für Ihre Angaben und die Unterstützung des Forschungsprojektes. 
Ihre Angaben werden selbstverständlich vertraulich behandelt. Der Datenschutz ist gewährleistet.  


Im ganzen Fragebogen wird nur die männliche Form benutzt, um den Lesefluss zu erhöhen. Das weibliche Geschlecht 
ist jeweils mit gemeint. 


Bitte kreuzen Sie die jeweils zutreffende Antwort an oder machen Sie die notwendigen Angaben. 
Auf mögliche Mehrfachnennung wird hingewiesen. 
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1 Bitte geben Sie den Titel Ihres Projekts sowie dessen Start- und das Enddatum an. 


Beachten Sie, dass wir nur Projekte berücksichtigen können, welche zurzeit durchgeführt werden oder in den 
letzten 24 Monaten abgeschlossen wurden. 


Titel des Projekts:  


 


Start (TT.MM.JJJJ):  


Ende (TT.MM.JJJJ):  
 


2a Welcher Bereich des Betriebs ist für die Leitung des Projekts verantwortlich? 


 Geschäftsleitung 
 Personalabteilung 
 Mitarbeitervertretung 
 Produktentwicklung 
 Produktion 
 Marketing 
 Qualitätsmanagement 
 Andere: ____________________________________________________ 


2b Welche Bereiche sind im unternehmensinternen Projektteam vertreten? (Mehrfachnennung möglich) 


 Geschäftsleitung 
 Personalabteilung 
 Mitarbeitervertretung 
 Produktentwicklung 
 Produktion 
 Marketing 
 Qualitätsmanagement 
 Andere: ____________________________________________________ 


2c Bitte geben Sie an welche der genannten Berufsgruppen im unternehmensinternen Projektteam vertreten sind? 
(Mehrfachnennungen möglich) 


 dipl. Ernährungsberater (HF/FH) 
 Koch 
 Ernährungswissenschaftler oder Oecotrophologe 
 Lebensmitteltechnologe oder Lebensmittelingenieur 
 Keine der genannten Berufsgruppen 
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3 Welche externen Partner oder Experten unterstützen das Projekt in fachlichen und / oder praktischen 
Fragen? (Mehrfachnennung möglich) 


 dipl. Ernährungsberater (HF/FH) 
 Ernährungswissenschaftler oder Oecotrophologe 
 Lebensmittelingenieur oder Lebensmitteltechnologe  
 Arbeitsmediziner 
 Marketingberater 
 Wissenschaftler/Hochschule 
 Produzenten 
 Lieferanten 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
 Keine 


4 Auf welche Grundlagen haben Sie sich bei der Planung Ihres Projekts gestützt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Befragung der Mitarbeiter 
 Befragung der Kunden 
 Verkaufsstatistik 
 Aktuelle Zusammensetzung des Verpflegungsangebots (Lebensmittelauswahl) 
 Nutzung des Angebots an gesunden Speisen durch die Verpflegungsteilnehmer 
 Küchenausstattung 
 Zusammensetzung des Küchenteams 
 Wissenschaftliche Erkenntnisse und Empfehlungen 
 Laboranalysen oder Nährwertberechnungen des Verpflegungsangebots 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
 Keine 


5 Warum führen Sie dieses Projekt durch? (Mehrfachnennung möglich) 


 Die Verpflegungsteilnehmer sind mit Teilen des Verpflegungsangebots (z.B. der Qualität, Temperatur, etc.) 
unzufrieden. 


 Die Anzahl der Verpflegungsteilnehmer ist gering. 
 Das Angebot an gesunden Speisen wird von den Verpflegungsteilnehmern wenig genutzt. 
 Der Anteil an gesunden Speisen im Angebot, zum Beispiel an Speisen mit einem hohen Bestandteil an 


Früchten und Gemüse, ist gering. 
 Die Motivation der Mitarbeiter ist gering. 
 Die Mitarbeiter sollen eine Möglichkeit zur Weiterbildung erhalten. 
 Die Verpflegungsteilnehmer wünschen sich ein gesünderes Angebot (Feedback) 
 Die Trägerschaft möchte, dass sich die Verpflegungsteilnehmer verstärkt ausgewogen ernähren. 
 
 Anderes: _______________________________________________________ 
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6a Welche Ziele werden/wurden mit dem Projekt verfolgt? (Mehrfachnennung möglich): 


 Steigerung der Zahl der Verpflegungsteilnehmer 
 Steigerung des Verkaufs von gesunden/ausgewogenen Menüs/Speisen 
 Optimierung des Arbeitsablaufes 
 Die Mitarbeitenden wissen über eine gesunde, ausgewogene Ernährung Bescheid 
 Die Verpflegungsteilnehmer können eine eigenverantwortliche, gesunde Wahl treffen 
 Steigerung des Gesundheitsbewusstseins der Verpflegungsteilnehmer 
 Steigerung des Gesundheitsbewusstseins der Mitarbeiter 
 Steigerung der Motivation der Mitarbeiter 
 Steigerung der Arbeitsproduktivität 
 Steigerung des Umsatzes 
 Steigerung des Gewinns 
 Steigerung der Zufriedenheit der Kunden 
 Ausbau von Serviceleistungen 
 Erschliessung neuer Kundensegmente 
 Die Kosten-Nutzen-Bilanz des Projekts soll ausgeglichen sein 
 
 Andere: ______________________________________________________ 
 Es werden keine Ziele verfolgt 


6b Mit welchen Methoden überprüfen Sie, ob diese Ziele erreicht werden? (Mehrfachnennung möglich) 


 Befragung der Kunden (Messung der Zufriedenheit der Kunden) 
 Befragung der Mitarbeiter 
 Messung des Umsatzes 
 Messung des Gewinns 
 Messung der Arbeitsproduktivität 
 Anzahl der negativen Rückmeldungen von Verpflegungsteilnehmern 
 
 Andere: _______________________________________________________ 
 Die Ziele werden nicht überprüft 


7a Welche Personengruppen möchten Sie mit dem Projekt ansprechen? (Mehrfachnennung möglich) 


 Verpflegungsteilnehmer 
 Küchenmitarbeiter 
 Servicemitarbeiter 
 Lehrkräfte (Bereich Education) 
 Pflegefachpersonen (Bereich Care) 
 Angehörige der Verpflegungsteilnehmer 
 Geschäftsführung/Managementebene (Entscheidungsträger) 
 
 Andere: _______________________________________________________ 



http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/�





 
Gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie 
 
Erfassung Ihrer Projekte – Verpflegungsendanbieter 


 


 
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch  Seite 5 von 17 


7b Welche Personengruppen sind an der Planung des Projekts beteiligt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Verpflegungsteilnehmer 
 Küchenmitarbeiter 
 Servicemitarbeiter 
 Lehrkräfte (Bereich Education) 
 Pflegefachpersonen (Bereich Care) 
 Angehörige der Verpflegungsteilnehmer 
 Geschäftsführung/Managementebene (Entscheidungsträger) 


 
 Andere: ______________________________________________________ 


7c Welche Personengruppen sind an der Umsetzung des Projekts beteiligt? (Mehrfachnennung möglich) 


 Verpflegungsteilnehmer 
 Küchenmitarbeiter 
 Servicemitarbeiter 
 Lehrkräfte (Bereich Education) 
 Pflegefachpersonen (Bereich Care) 
 Angehörige der Verpflegungsteilnehmer 
 Geschäftsführung/Managementebene (Entscheidungsträger) 


 
 Andere: _____________________________________________________ 


8a Haben Sie im Zuge des vorliegenden Projekts Aktivitäten im Bereich des Verpflegungsangebots, also des 
Ernährungsmanagements geplant oder bereits durchgeführt, die zur Umsetzung der Schweizer Qualitäts-
standards beitragen?  


Siehe hierzu Kapitel 3 und 6 der Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie. Beispiele 
sind eine neue Zusammenstellung Ihres Speisenangebots, spezielle Aktionen, wie beispielsweise Kochkurse in denen Sie 
Aspekte einer ausgewogenen Ernährung und der Gesundheitsförderung gemäss der Kriterien der Qualitätsstandards auf-
greifen. 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 9) 
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8b Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei Ihrer wichtigsten Aktivitäten unter Angabe 
der Zielgruppe und Dauer. 


Aktivität 1:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 
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8c Aktivität 2:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 


  


 


8d Aktivität 3:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 
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9a Haben Sie im Zuge des vorliegenden Projekts Aktivitäten geplant oder bereits durchgeführt, die sich mit der 
Raumgestaltung und Faktoren der Interaktion im Sinne der Schweizer Qualitätsstandards auseinander-
setzen? 


Siehe hierzu Kapitel 4 und 5 der Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie. Beispiels-
weise verändern Sie die Raumgestaltung in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb, organisieren die Verpflegungszeiten 
neu, um besser den Bedürfnissen Ihrer Verpflegungsteilnehmenden zu entsprechen oder stellen Ihren Verpflegungsteilneh-
menden neu mehr Informationen über Ihr Speiseangebot sowie eine ausgewogene Ernährung zur Verfügung. 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 10) 
 


9b Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei Ihrer wichtigsten Aktivitäten unter Angabe 
der Zielgruppe und Dauer. 


Aktivität 1:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 
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9c Aktivität 2:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 


  


 


9d Aktivität 3:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 
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10a Haben Sie im Zuge des vorliegenden Projekts Aktivitäten geplant oder bereits durchgeführt, die sich mit  
potentiellen Interessenskonflikten an Schnittstellen in Ihrem Betrieb resp. Unternehmen befassen? 
Aktivtäten im Bereich des Schnittstellenmanagement sind für die Umsetzung der Schweizer Qualitätsstandards 
wichtig und berücksichtigen die Abläufe oder Prozesse im Betrieb. 


Siehe hierzu Kapitel 2 und 4 der Schweizer Qualitätsstandards für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie. 
Beispielsweise haben Sie neu einen Verpflegungs- oder Ernährungsbeirat eingeführt, um alle Anspruchsgruppe insbeson-
dere aber die Verpflegungsteilnehmenden mehr an der Angebotsplanung in Ihrem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb zu 
beteiligen. Andere Aktivitäten sind zum Beispiel Kundenbefragungen, um die Anforderungen Ihrer Verpflegungsteilnehmen-
den besser kennen zu lernen. 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 11) 
 


10b Falls ja, beschreiben Sie bitte auf den folgenden Seiten bis zu drei Ihrer wichtigsten Aktivitäten unter Angabe 
der Zielgruppe und Dauer. 


Aktivität 1:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 
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10c Aktivität 2:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 


  


 


10d Aktivität 3:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


Wer wird / wurde angesprochen? 
(z.B. Personengruppe aus Frage 7) 


 
 
 
 
 


Dauer  von 
(TT.MM.JJJJ) 


  


 bis  
(TT.MM.JJJJ) 
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11a Haben Sie im Zusammenhang mit Ihrem Projekt Mitarbeiterschulungen durchgeführt? 


 Ja 
 Nein (weiter mit Frage 12) 


11b Falls ja, nennen Sie bitte die drei letzten im Rahmen des Projekts durchgeführten Mitarbeiterschulungen. 


Thema Teilnehmer nach Bereichen 
(z.B. Küche, Service, Administration) 


Datum 
(TT.MM.JJJJ) 


 


 


  


 


 


  


 


 


  


 


12 Auf welche Weise wird in Ihrem Projekt sichergestellt, dass alle betroffenen Personen die gleichen  
Voraussetzungen und Möglichkeiten haben, ihre Gesundheit zu verbessern und zu erhalten? 
(Mehrfachnennung möglich) 


 Überbrückung der Sprachbarrieren zwischen Kunden und Mitarbeitern 
 Überbrückung der Sprachbarrieren zwischen den Mitarbeitern 
 Verpflegungsangebote für weltanschaulich, religiös oder ethnisch begründete Ernährungsbedürfnisse 
 Verpflegungsangebote für Personen mit Nahrungsmittelallergien 
 Verpflegungsangebote für Personen mit anderen medizinischen Indikationen, wie Diabetes oder  


Nierenerkrankungen, etc. 
 Verpflegungsangebote, die die ökonomischen und finanziellen Möglichkeiten der Verpflegungsteilnehmer 


berücksichtigen (z.B. Subventionen) 
 
 Andere: ________________________________________________________ 
 Darauf wird nicht speziell geachtet 
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13 Welche Kommunikationsmittel setzen Sie im Rahmen des Projekts ein? (Mehrfachnennung möglich) 


 Projekt-Newsletter für die Mitarbeiter in elektronischer Form 
 Projekt-Newsletter für die Mitarbeiter in Papierform 
 Projekt-Newsletter für die Kunden in elektronischer Form 
 Projekt-Newsletter für die Kunden in Papierform 
 Intranet oder Internet 
 Plakate 
 Aushänge 
 Flyer oder Broschüren 
 Tischsets oder Tischaufsteller 
 Informationsveranstaltungen 
 
 Andere: ________________________________________________________ 
 Keine  


14a Haben Sie ein Konzept für Ihr Projekt erstellt indem Ausgangslage, Zielsetzung, Aktivitäten oder Aktionen 
festgehalten sind?  


 Ja (weiter mit Frage 14c) 
 Nein  


14b Falls nein, warum haben Sie kein Projektkonzept erstellt? 


 


_____________________________________________________________________ 


14c Führen Sie im Projekt eine Verlaufskontrolle durch und dokumentieren Sie diese?  


 Ja  
 Nein  


14d Ist eine schriftliche Evaluation Ihres Projekts geplant oder haben Sie diese bereits durchgeführt?  


 Ja  
 Nein  
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15 Wie wird dieses Projekt finanziert? (Mehrfachnennung möglich) 


 intern, unter Nutzung bestehender personeller Ressourcen 
 intern, unter Nutzung bestehender finanzieller Ressourcen 
 extern, über Sponsoren 
 extern, über beantragte Fördermittel. Finanzierung durch: 


 
 
__________________________________________________________________ 


 
 
 Anders: ___________________________________________________________ 
 Keine Antwort 


16a Sind weitere Projekte in Planung oder Durchführung, die zur Umsetzung der Schweizer Qualitätsstandards 
für eine gesundheitsfördernde Gemeinschaftsgastronomie beitragen? 


 Ja 
 Nein 


16b Falls ja 


 Ein weiteres Projekt ist in Planung 
 Ein weiteres Projekt wird bereits umgesetzt 
 


16c Falls nein, warum nicht? (Mehrfachnennung möglich) 


 schlechte Erfahrung 
 zu teuer 
 zu personalaufwendig 
 kein Nutzen für unseren Gemeinschaftsgastronomiebetrieb 
 zurzeit keine Priorität der Betriebsleitung 
 zurzeit keine Priorität der Unternehmensleitung 
 
 Anderes: ______________________________________________________ 
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Damit wir bei allfälligen Fragen mit Ihnen Rücksprache halten können, bitten wir Sie uns Ihre Kontaktdaten zu nen-
nen. Diese werden selbstverständlich vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben. Machen Sie bitte min-
destens die mit * gekennzeichneten Angaben. Vielen Dank! 


Anrede*  


Name*  


Vorname*  


Institution  


Funktion  


Abteilung  


Adresse  


PLZ, Ort*  


Telefon  


E-Mail-Adresse*  


Website  
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Die gesundheitsfördernden Projekte werden anhand der vorliegenden Daten und unter Berücksichtigung Ihrer Be-
triebsangaben aus dem vorhergehenden Fragebogen beurteilt. Zur abschliessenden Beurteilung Ihres Engagements 
bitten wir Sie uns zusätzlich zu den ausgefüllten Fragebogen eine Projektdokumentation zu übermitteln. Sie können die 
folgenden Unterlagen per Post oder per E-Mail an die unten genannte Adresse, unter Angabe Ihrer Kontaktdaten, 
senden. 


• Das Projektkonzept  
Sollten Sie über kein Konzept bzw. keine detaillierte Dokumentation 
des Vorhabens verfügen, bitten wir Sie, einen Steckbrief über das 
Projekt zu erstellen. Bitte füllen Sie hierzu das Formular „Steckbrief 
Projekt“ aus. 


• Speisepläne der letzten vier Wochen 
• Foto des Ausgabebereichs 
• Foto des Speiseraums 
• Fragebogen für eine Gäste-/Kundenbefragung und/oder 


andere Unterlagen, die der Meinungsäusserung dienen. 
• Selbsteinschätzung Ihres Betriebs in Hinblick auf die Umsetzung 


der Schweizer Qualitätsstandards. Bitte füllen Sie hierzu die folgen-
den Checklisten elektronisch oder handschriftlich aus: 
 Verpflegungsangebot:  


Teilverpflegung oder Vollverpflegung  
Falls Sie nur Automatenverpflegung anbieten, füllen Sie bitte die 
Checkliste Automatenverpflegung (2.0) als Ersatz für die Check-
liste Verpflegungsangebot aus.  


 Organisation  
 
Sie finden das Formular sowie die Checklisten auf unserer  
Internetplattform (www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie) unter 
Downloads. 


Adresse 
Berner Fachhochschule 
Fachbereich Gesundheit /  
Forschung Ernährung 
Good Practice – Gemeinschaftsgastronomie 
Murtenstrasse 10 
3008 Bern 
 
E-Mail: projekte@gp-gemgastro.ch 


 


Für eine Teilnahme an der Auswahl von Beispielen guter Praxis bitten wir Sie, alle Fragen zu beantworten und uns die 
genannten Dokumente zu übermitteln. Fehlende Unterlagen und nicht beantwortete Fragen können nicht gewertet 
werden. 


 Ich versichere, dass ich alle Angaben wahrheitsgemäss und nach bestem Wissen gemacht habe.  
 Ich erlaube einer Bewertungskommission meine Angaben im Rahmen der Auswahl guter Beispiele in der  


gesundheitsfördernden Gemeinschaftsgastronomie auf Anfrage vor Ort zu überprüfen. 
 
Die Auswahl der Beispiele guter Praxis findet unter Ausschluss der Öffentlichkeit statt. 
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. 


Vielen Dank für das Ausfüllen des Fragebogens! 
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Hinweis 


Um die Schweizer Gemeinschaftsgastronomie aus verschiedenen Blickwinkeln charakterisieren zu können, rich-
tet sich das vorliegende Projekt mit spezifischen Fragebogen auch an Ihre Verpflegungsteilnehmenden und 
Lieferanten. Bitte machen Sie diese auf das Projekt und die Möglichkeit der Teilnahme an der Befragung aufmerk-
sam! 


Gerne senden wir Ihnen Flyer und Informationsblätter für Konsumenten zu. Bestellen können Sie diese über das  
Kontaktformular auf unserer Internetplattform www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch. Vielen Dank. 


 


© Berner Fachhochschule, Bern, März 2011 
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