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Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie

Glossar

Die folgenden Erlauterungen dienen dem einheitlichen Verstandnis der einzelnen Begriffe im Rahmen des Forschungs-
projekts. Das Glossar erhebt keinerlei Anspruch auf allgemeine Gultigkeit oder Vollstandigkeit. Das Quellenverzeichnis
befindet sich am Ende des Dokuments. Die Quellen sind durch eckige Klammemn, z.B. [1], gekennzeichnet.

Akkreditierung Formale Anerkennung der Kompetenz einer Einrichtung, dass diese bestimmte Pri-
fungen oder Prifungsarten im Zusammenhang mit einem Audit ausfihren darf [1].

Aktion Eine Aktion in der Gemeinschaftsgastronomie ist eine zeitlich begrenzte Sonderleis-
tung eines Verpflegungsbetriebs, die den herkdmmlichen Speiseplan bzw. das standi-
ge Angebot ergéanzt. Das Angebot unterscheidet sich auf diese Weise deutlich vom
Ublichen Sortiment. Die Aktion hat in der Regel ein klar definiertes Thema und das Ziel,
die tagliche Routine zu durchbrechen und dem Gast ein Erlebnis zu bieten. Das The-
ma einer Aktion muss plakativ angekindigt werden und auf einen Blick zu verstehen
sein [2].

Siehe auch: Projekt und Aktivitat

Aktivitat Von einer Strategie oder einem Projekt abgeleitete Tatigkeit mit festgelegten Terminen
und Verantwortlichkeiten zur Erreichung bestimmter Ziele oder Zwischenziele [3].

Siehe auch: Projekt und Aktion

Anspruchsgruppen Anspruchsgruppen eines Settings oder einer Organisation — zum Beispiel eines Ge-

(Stakeholder) meinschaftsgastronomiebetriebs- sind Gruppen, deren Mitglieder aufgrund ihrer Rolle
bestimmte Erwartungen an das Setting oder an die Organisation haben bzw. entspre-
chende Anspriche —zum Beispiel an die Qualitdt der Dienstleistung — geltend
machen. Es sind Personen:

¢ die an der Dienstleistungserbringung beteiligt sind (Mitarbeitende usw.)

¢ die Dienstleistungserbringung beeinflussen (Trédger und Ubergeordnetes Manage-
ment, Behorden, Kunden usw.)

e die selber von der Dienstleistung beeinflusst werden (Verpflegungsteilnehmende,
weitere Gaste usw.) [3, 4].

Siehe auch: Setting, Gemeinschaftsgastronomiebetrieb

Audit Systematischer, objektiver und dokumentierter Prozess, um zu bewerten, inwieweit
Anforderungen und Richtlinie (Auditkriterien) erfUllt werden. Audits kénnen in fast allen
Bereichen eines Unternehmens durch qualifizierte Personen, sogenannte Auditoren,
durchgefihrt werden (z.B. Qualitdtsmanagement, Arbeitsablaufe, Informationsmana-
gament, Finanzwesen etc.). Es werden drei Formen des Audits unterschieden:

¢ internes Audit
o externes Audit durch Personen die am Betrieb interessiert sind (z.B. Kunden)

o externes Audit durch Dritte, d.h. ein auf die Durchfihrung von Audits spezialisiertes
akkreditiertes Unternehmen [5].

Siehe auch: Akkreditierung
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Ausgabesystem Art und Weise wie die Essensausgabe in einem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb er-
folgt. Es werden folgende Systeme unterschieden:

¢ Einfache Ausgabetheke

e Liniensystem

o Free-flow System

e Bandausgabe mit Tabletts
¢ Tischgemeinschaft

e Service [6, 7].

Best Practice Strategie, welche alle verflgbaren Ressourcen einsetzt, um Spitzenleistung und Exzel-
lenz zu erreichen. Es handelt sich um eine wettbewerbsorientierte Strategie [8].

Siehe auch: Good Practice

Caterer bzw. Ein Caterer in der Gemeinschaftsgastronomie bewirtschaftet einen oder mehrere Ver-
Cateringunternehmen pflegungsbetriebe im Mandat mit eigenem Personal, aber in den Raumen des tberge-
ordneten Unternehmens, dessen Mitarbeitende verpflegt werden. Der Caterer stellt der
Tragerschaft (dem Unternehmen/der Institution) seine Dienstleistungen in Rechnung.
Diese Leistungen sind z.B. in einem Leistungsverzeichnis festgehalten und vertraglich
geregelt [9].
Siehe auch: Fremdregie

Chancengleichheit Allen Menschen, d.h. Verpflegungsteilnehmenden und Mitarbeitenden, werden unab-
hangig von Ethnie, sozio-6konomischem Status, Alter oder Geschlecht die gleichen
Moglichkeiten und Voraussetzungen geboten, um sie zu beféhigen, das grésstmogli-
che Gesundheitspotenzial zu entwickeln [3, 7].

Eigenregie Der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb eines (Ubergeordneten) Unternehmens (Spital,
Schule, Fabrik usw.) wird intern bewirtschaftet, das heisst mit eigenem Personal, in ei-
genen Raumlichkeiten und mit eigenen Mittel. Die Leitung des Gemeinschaftsgastro-
nomiebetriebs und das Personal sind somit Angestellte des Unternehmens [9].

Siehe auch: Fremdregie (im Mandat)

Empowerment Empowerment ist eines der Handlungsprinzipien der Gesundheitsforderung. Dabei
handelt es sich um einen Prozess, durch den Menschen mehr Kontrolle Uber Ent-
scheidungen und Handlungen gewinnen, die ihre Gesundheit beeinflussen. Durch
Massnahmen und Aktionen soll jeder einzelne Verpflegungsteilnehmer sowie Mitarbei-
tende Kompetenzen erwerben, damit er flr die eigene Gesundheit angemessene Ent-
scheidungen treffen und danach handeln kann [7, 10].

Siehe auch: Gesundheitsforderung

Evaluation Systematische Sammlung und Analyse von Daten Uber verschiedene Aspekte eines
Projekts oder einer Intervention sowie deren kritische Beurteilung. Durch Evaluation
werden wichtige Erkenntnisse Uber Starken und Schwéachen gewonnen [3, 8].
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Fertigungsstufe Grad der Verarbeitung eines Lebensmittels:
Grad 0 = Grundstufe, unbehandelte Ware (Kartoffel mit Schale)
Grad 1 = klichenfertige Produkte (geschalte, rohe Kartoffel)
Grad 2 = garfertig Produkte ( geschnittene Kartoffel)
Grad 3 = aufbereitfertige Produkte (Instant Kartoffelpiree)
Grad 4 = regenerierfertige Produkte ( Kartoffelgratin, Pommes frites)
Grad 5 = tischfertige Produkte (Kartoffelsalat, Pommes Chips) [11].

bonne pratique

Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie

First-in-First-out First-in-First-out (was zuerst reinkommt, geht zuerst raus), kurz FIFO ist ein in der Ma-

(FIFO) terialwirtschaft Gbliches Verfahren. Die zuerst eingelagerten (dltesten) Bestéande sollten

nach Mdoglichkeit zuerst verbraucht werden. Bei Waren mit Mindesthaltbarkeitsdatum

wird haufig das System First Expired — First out (was zuerst ablauft, geht zuerst raus),

(FEFO) kurz FEFO-Verfahren angewendet. Beide Verfahren sollen den Warenfluss optimieren
und verhindern, dass zu viele Waren verderben bzw. ablaufen und weggeworfen wer-
den mussen [12].

First-expired-First-out

Fremdregie Der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb eines Ubergeordneten Unternehmens  wird
durch einen externen, fremden Betreiber im Mandat bewirtschaftet. Das Ubergeordne-
te Unternehmen vergibt die Bewirtschaftung mittels Ausschreibungsverfahren. Die Lei-
tung des Gemeinschaftsgastronomiebetriebs und das Personal sind Angestellte des
z.B. Cateringunternehmens. Es kann die Bewirtschaftung des Gemeinschaftsgastro-
nomiebetriebs durch einen Pachter oder ein Cateringunternehmen unterschieden wer-
den [9].

Siehe auch: Eigenregie

Gemeinschafts- Teil des Gastgewerbes mit Kerngeschaft Verpflegung. Im Gegensatz zur Individual-
gastronomie (GG) gastronomie werden in der Gemeinschaftsgastronomie (GG) regelméassig gleichblei-
bende Personengruppen im selben Unternehmen (in derselben Institution/Einrichtung)
verpflegt. Die GG umfasst drei Bereiche: Business (Personalgastronomie), Care (Spital-
und Heimgastronomie) und Education (Gastronomie im Erziehungs- und Bildungsbe-
reich).
Weitere Kennzeichen sind:

¢ die verschiedenen Aufenthaltsformen der Personengruppe im Ubergeordneten Un-
ternehmen (in der Institution oder Einrichtung)

¢ je nach Verpflegungssystem sind verschiedene Akteure an der Produktion und Be-
reitstellung des Speiseangebots beteiligt

¢ der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb wird in Eigenregie oder in Fremdregie geflhrt
[13].

Siehe auch: Individualgastronomie

Gemeinschafts- Eigenstéandige Wirtschaftseinheit in einem Unternehmen. Diese Einheit wird von einer
gastronomiebetrieb verantwortlichen Person geleitet, die je nach Organisation als Betriebsleiter/in Gastro-
nomie, Verpflegungsmanager/in usw. bezeichnet wird.

Der Gemeinschaftsgastronomiebetrieb wird auch als Gemeinschaftsgastronomie-
einrichtung, Verpflegungsbetrieb, Verpflegungseinrichtung oder Verpflegungsendan-
bieter bezeichnet.

Hierzu z&hlen: Personalrestaurants, Mensen, Spital- und Heimklche, Mittagstisch,
Verpflegungsautomat usw. [13]
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Gesundheitsforderung Laut Ottawa Charta der Weltgesundheitsorganisation (WHQ), zielt Gesundheitsforde-
rung ,auf einen Prozess, allen Menschen ein hdheres Mass an Selbstbestimmung Uber
lhre Gesundheit zu ermdglichen und sie damit zur Starkung lhrer Gesundheit zu befa-
higen.“ Das heisst Menschen werden in die Lage versetzt, mehr Einfluss auf die rele-
vanten Einflussfaktoren der Gesundheit zu entwickeln und ihre Gesundheit aktiv zu
verbessern [14].

Die Gesundheitsforderung schliesst nicht nur Handlungen und Aktivitdten ein, die auf
die Starkung der Kenntnisse und Fahigkeiten von Einzelpersonen gerichtet sind. Sie
umfasst auch solche, die das Ziel verfolgen, soziale, 6konomische sowie Lebensbe-
dingungen derart zu verandern, dass diese sich positiv auf die individuelle und bevol-
kerungsbezogene Gesundheit auswirken [3].

bonne pratique

Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie

Good Practice Eine anerkannte Strategie, die in der Gesundheitsforderung zur kontinuierlichen Quali-
tatsverbesserung verfolgt wird. Sie sucht nach guten, praxistauglichen L&sungen, wel-
che anerkannte Standards beachten oder gar Ubertreffen. Es handelt sich dabei um
einen von allen beteiligten Akteuren — im Falle der Gemeinschaftsgastronomie vom
Anbieter bis zum Konsumenten — gemeinsam getragenen Prozess [8, 15].

Indikator Indikatoren dienen der Uberpriifung von Qualitatskriterien. Sie sind messbar, spezifisch
und relativ, das heisst abhangig von Erwartungen, Anforderungen und BedUrfnissen
[16, 17].

Individualgastronomie Teil des Gastgewerbes mit Kerngeschaft Verpflegung. Im Gegensatz zur Gemein-
schaftsgastronomie wird in der Individualgastronomie eine wechselnde Kundschaft
verpflegt [13].
Siehe auch: Gemeinschaftsgastronomie

Kriterium, Kriterien umschreiben und definieren inhaltlich die Zielvorgaben der Qualitatsstan-
Qualitatskriterium dards. Kiriterien sind Aussagen und Beschreibungen, die inhdrente oder zugewiesene
Elemente einer Dienstleistung oder eines Produkts betreffen. Sie sind messbar.

Inharente Elemente sind objektiv messbare Merkmale einer Einheit oder eines Pro-
dukts (z.B. die sensorischen Eigenschaften einer Mahlzeit) [16,17].

Leitbild Das Leitbild eines Unternehmens legt Handlungsleitlinien in Hinblick auf das Verhalten

(Unternehmensileitbild)  9egenuber unternehmensinternen und —externen Interessensgruppen und Institutionen
fest. Es umschreibt das grundséatzliche Verhalten des Unternehmens gegentber Mit-
arbeitenden, Kunden, Eigentimern, Lieferanten, Wettbewerbern sowie Staat und Ge-
sellschaft [18].

Siehe auch: Leitlinie

Leitlinie Systematisch entwickelte, auf gesicherten, wissenschaftlichen Erkenntnissen und
Konsens beruhende Festlegungen, die Entscheidungs- und Orientierungshilfen unter
definierten charakteristischen Bedingungen liefern sollen. Im Gegensatz zu Richtlinien
sind sie zwar nicht juristisch aber normativ verbindlich [19].

Siehe auch: Richtlinien

Meniilinie Bestehendes Angebot an verschiedenen MenUarten, um die Anforderungen oder die
Bedurfnisse der Verpflegungsteiinehmenden zu erflillen.

Beispiele: Standardmend, vegetarisches Ment, Wochenhit, Tagesspezialitdten, Diabe-
tesmenu, Fitnessmenu etc.
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Nachhaltigkeit Die Idee der Nachhaltigkeit wird heute umfassend verstanden. Die gesamte gesell-
schaftliche Entwicklung soll nachhaltig gestaltet werden. Seit dem ersten internationa-
len Erdgipfel in Rio 1992 (UN- Konferenz fir Umwelt und Entwicklung) besteht ein
Konsens, dass eine nachhaltige Entwicklung eine 6kologische, eine wirtschaftliche und
eine gesellschaftliche Komponente enthélt. Damals wurde die sogenannte Brundtland-
Definition zur allgemein anerkannten und bis heute zitierten Nachhaltigkeitsformel:
,Lasst uns heute so leben und handeln, dass auch unsere Kinder und Enkelkinder eine
lebenswerte Welt vorfinden werden* [20].

bonne pratique

Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie

Partizipation Partizipation ist eines der Handlungsprinzipien der Gesundheitsférderung. Dabei geht
es um den aktiven Einbezug von Personen und Personengruppen, beispielsweise von
Verpflegungsteiinehmenden und Mitarbeitenden eines Gemeinschaftsgastronomie-
betriebs, in die Planung, Durchfihrung und Evaluation von Projekten, die ihre Lebens-
bedingungen und -stile betreffen [3, 7].

Siehe auch: Gesundheitsforderung und Projekt

Pravention Gezielte Massnahmen zur Reduzierung der Auswirkungen oder zur Vermeidung des

(Vorbeugung) Ausbruchs von Krankheitsfaktoren oder Gesundheitsproblemen, zur Hemmung ihrer
Ausbreitung oder zur Einschréankung ihrer Folgen. Unter Praventivmassnahmen kon-
nen medizinische Interventionen, Umweltkontrolle, legislative, finanzielle oder Verhal-
tensmassnahmen, politisches Lobbying oder Gesundheitserziehung/-bildung fallen
[21].

Projekt Einmaliges, zeitlich begrenztes, strukturiertes und geplantes Vorhaben. Das bedeutet
konkrete Handlungen oder ein Set konkreter Handlungen, sog. Aktivitdten (z.B. eine
Aktion in der Gemeinschaftsgastronomie) wurden festgelegt, um bis zu einem be-
stimmten Termin und unter Einhaltung festgelegter Verantwortlichkeiten definierte Ziele
(Leistungen/Wirkungen) zu erreichen [3, 22].

Siehe auch: Aktion

Qualitat Die Qualitat drickt sich in der Gemeinschaftsgastronomie vor allem in der Kundenzu-
friedenheit aus und beschreibt somit die subjektive Wahrnehmung der Kunden, wie
gut oder schlecht der Service ihren Anforderungen entspricht. Die Internationale Orga-
nisation fur Normung (ISO) definiert Qualitat als ,den Grad, in dem ein Satz inharenter
Merkmale Anforderungen erfillt“. Inh&rente Merkmale sind objektiv messbare Merkma-
le einer Einheit oder eines Produkts, wie z.B. die Nahrstoffzusammensetzung, die
Temperatur oder die sensorischen Eigenschaften einer Mahlzeit. Neben den inharen-
ten Merkmalen sollten in der Gemeinschaftsgastronomie aber auch zugewiesene
Merkmale wie z.B. der Preis, die Raumgestaltung oder die Kommunikation in die Qua-
litatsbetrachtung einbezogen werden [4, 5].

Qualitdtsmanagement Aufeinander abstimmte Tatigkeiten zum Leiten und Lenken einer Organisation (Unter-
nehmen, Kdrperschaft, Institution etc.) bezliglich Qualitat [5].

Qualitatsstandards Qualitatsstandards legen die Anforderungen an die Qualitat einer Dienstleistung fest.
Sie geben an, welche Ziele man flir erreichbar halt und auch erreichen will (Sollvor-
gabe) und dienen so der Qualitatssicherung und der laufenden Qualitatsverbesserung
[16, 17].

Siehe auch: Kriterium und Indikator

Regionale Produkte Lebensmittel, die in einem Umkreis von 50 km um den Gemeinschaftsgastronomie-
betrieb produziert, d.h. erzeugt, verarbeitet und dort bezogen werden.
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Richtlinie Von einer rechtlich legitimierten Institution im Konsens, schriftlich fixierte und verdffent-
liche Regelungen des Handelns oder Unterlassens, die fir den Rechisraurn dieser In-
stitution verbindlich sind und deren Nichtbeachtung definierte Sanktionen nach sich
zieht [19].

Siehe auch: Leitlinien

Schépfkellenplan In einem Schopfkellenplan wird fir jede Speisekomponente, die an den Verpflegungs-
teiinehmenden abzugebende Menge und das daflr passende Schdpfbesteck festge-
legt. Ein solcher volumendefinierter Schopfkellenplan ermdéglicht den Energie- und
Nahrstoffoedarf der bedienten Verpflegungsteiinehmenden in bedarfsgerechte Le-
bensmittelportionen umzusetzen. Gleichzeitig gestaltet sich der Arbeitsablauf mit ei-
nem Schopfkellenplan rationeller [23].

Sensorik PrUfung der sensorischen Eigenschaften eines Produktes, wie Geschmack, Geruch,
Aussehen und Textur mit den Sinnesorganen [24].

Setting Abgegrenzter Ort oder sozialer Kontext (Betrieb, Schule, Spital, Jugendhaus, Familie
usw.), in dem Menschen ihren Alltagsaktivitdten nachgehen und in dem organisatori-
sche, personenbezogene Faktoren und Umweltfaktoren die Gesundheit und das
Wohlbefinden beeinflussen. Der Setting-Ansatz ist ein Prinzip der Gesundheitsforde-
rung [10].

Spezifikation Eine Spezifikation ist eine formale Beschreibung eines Produkts, eines Systems oder
einer Dienstleistung. Mit der Spezifikation beschreibt der Kunde, welche Eigenschaften
der Ware er vom Lieferanten erwartet, beispielsweise:

o die physikalischen Eigenschaften wie GréBe, Gewicht etc.;

e den Geschmack etc. (z. B. ,arttypischer Geschmack" oder ,fruchtig, nach frischen
Aprikosen®);

e den Fertigungsgrad (z. B. vorgeristetes GemUse, gewaschene Salate, geschalte
Kartoffeln, vorgegarte Kartoffeln, blanchierter, tiefgekUhlter Spinat, gewdrfeltes,
tiefgeklhltes MischgemUse) [25].

Teilverpflegung Verpflegungsart, bei der ein Gemeinschaftsgastronomiebetrieb den Verpflegungsteil-
nehmenden nur bestimmte, einzelne oder mehrere der Ublichen Tagesmahizeiten (z.B.
die Mittagsmahlzeit und/oder Zwischenmahlzeiten) anbietet. Die Verpflegungsteilneh-
menden verzehren ergdnzend weitere Mahlzeiten ausserhalb des Gemeinschafts-
gastronomiebetriebs, z.B. zu Hause oder in der Individualgastronomie.

Typische Einrichtungen der Gemeinschaftsgastronomie in denen Personen teilverpflegt
werden sind beispielsweise Personalrestaurants, Schulmensen und Cafeterien.

Siehe auch: Vollverpflegung

Turnus des Speiseplans Rotationsystem von Speisen: Innerhalb eines festgelegten Zeitraums (z.B. vier Wo-
chen) wiederholen sich dieselben Speisen bzw. Mittagsmahizeiten, wie beispielsweise
Spaghetti mit Tomatensauce, auf dem Speiseplan nicht.
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Ursache-Wirkungs- Eine einfache Technik zur Problemanalyse, bei der Ursache und Wirkung getrennt

Diagramm voneinander betrachtet werden. Die moglichen und bekannten Ursachen (Einflisse),
die zu einer bestimmten Wirkung fuhren, werden in Haupt- und Nebenursachen zerlegt
und in einer Ubersichtlichen Gesamtbetrachtung grafisch strukturiert.

Ursache Wirkung
. Milieu i
Mensch Machine (Umfeld)
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[ ursache \\. / \‘ - Y /f
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< i ~3
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e
/

/ / A /

Material Methode Messung

Auf diese Weise kbnnen sowohl negative als auch positive Einflussgrossen identifiziert
und mithilfe des Diagramms dargestellt werden [26].

Verpflegungs(end)- Eine Einrichtung der Gemeinschaftsgastronomie, welche Lebensmittel und Speisen di-

anbieter rekt an Endkunden abgibt. Endkunden kénnen sein: Mitarbeitende des jeweils Uber-
ordneten Unternehmens, Patienten oder Bewohner, Kleinkinder in Kindertagesstatten,
Schuler oder Studierende in (Hoch)Schulen usw., die sich in diesen Einrichtungen re-
gelmassig teil- oder vollverpflegen.
Der Verpflegungs(end)anbieter wird auch als Gemeinschaftsgastronomiebetrieb,
Gemeinschaftsgastronomieeinrichtung, Verpflegungsbetrieb oder Verpflegungseinrich-
tung bezeichnet.

Verpflegungssystem Art und Weise der Bereitstellung von warmen Mahlzeiten in einem Gemeinschaftsgast-
ronomiebetrieb. Es werden die folgenden Systeme unterschieden:

e  Frisch- und Mischkiiche (cook and serve)
o Tiefkiihlkostsystem (cook and freeze)

o KUihlkostsystem (cook and chill)

o Warmverpflegung (cook and hold) [6, 7].

Verpflegungs- Personen respektive Personengruppe (Arbeiter/-innen, Angestellte, Patienten, Bewoh-
teilnehmende ner, Lernende usw.), die sich in einem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb regeimassig
verpflegt [13].
Der Verpflegungsteilnehmende wird auch als Konsument bezeichnet.

Vollverpflegung Verpflegungsart, bei der den Verpflegungsteiinehmenden alle Mahlzeiten (FrihstUck,
Zwischenmahlzeiten, Mittagessen und Abendessen) in einem Gemeinschaftsgastro-
nomiebetrieb angeboten werden. Der Verpflegungsteiinehmende verpflegt aus-
schliesslich in diesem Verpflegungsbetrieb, da er/sie im Ubergeordneten Unternehmen
(Institution/Einrichtung) ganz oder vortbergehend lebt.

Zu den typischen Unternehmen mit Vollverpflegung zahlen Senioren-, Kinder-, und Er-
ziehungs-Heime, Internate, Spitdler und Gefangnisse.

Siehe auch: Teilverpflegung
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Vollzeitdquivalent Das Volizeitaquivalent (VZA) driickt den Zeitwert aus, den eine Volizeit-Arbeitskraft
(Volizeit = 100% Beschéftigungsgrad) innerhalb eines vergleichbaren Zeitraums er-
bringt. Ein Team von Arbeitskraften setzt sich oft aus personellen Ressourcen mit un-
terschiedlichem Beschaftigungsgrad zusammen [27].

Beispiel:

Ein Team von 5 Personen:

3 Personen arbeiten Vollzeit (3 x 100%= 300%)

2 Personen arbeiten 80 % (2 x 80% = 160%)

Das Vollzeitdquivalent betragt 4,6 (300% + 160% = 460% : 100%= 4,6 VZA)

Warmbhaltezeit Zeit, wahrend der Lebensmittel oder Speisen warm gehalten werden. Die Warmhalte-
zeit beginnt nach Beendigung des Garprozesses und endet mit der Ausgabe der letz-
ten Portion [28].

Wahrend der Warmhaltezeit sollte das Lebensmittel bzw. die Speise eine Temperatur
von mindestens 65°C haben.

Zulieferer Alle Produzenten und Lieferanten, welche Verpflegungsendanbieter mit Lebensmitteln
und/oder (vorgefertigten) Speisen sowie Betriebsmitteln versorgen resp. beliefern. Zu-
lieferer geben Waren nicht direkt an Verpflegungsteilnenmende ab.
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