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Der Weg zum ,,Griinen Teller

Eigene Einschitzung der Ist-Situation des Betriebs/
der Einrichtung anhand der Griiner Teller-Kriterien
(siehe Checkliste auf Seite 4 und 5)

Anmeldeunterlagen

Interessierte Betriebe/Einrichtungen schicken bitte
folgende Anmeldeunterlagen an Styria vitalis:

o Betriebserhebungsbogen und Checkliste

o Unterschriebenes Anmeldeformular

o Wochen-Speisepline von vier aufeinander fol-
genden Wochen

o Drei Fotos von Griiner Teller-Gerichten

Gemeinsam mit der Anmeldung wird die Einstiegs-
gebiihr fallig. Wird diese nicht innerhalb von 4 Wo-
chen ab Anmeldedatum eingezahlt, verfallt die An-
meldung.

Uberpriifung und Feedback

Die eingereichten Unterlagen werden von Styria
vitalis iberpriift und analysiert. Der Betrieb erhalt
ein ausfihrliches Feedback zu seinem Speisen- und
Getriankeangebot.

Bei Abweichungen von den Griiner Teller-Kriterien
miissen die Anderungen innerhalb von 3 Monaten
umgesetzt werden. Riickfragen und Hilfestellungen
konnen kostenlos eingeholt werden.

Zusitzlich kann eine Beratung vor Ort in Anspruch
genommen werden (Terminvereinbarung notig;
kostenpflichtig)

Das Versdaumen einer Frist (z.B. Nachreichung von
Unterlagen) fithrt zum Verfall der Anmeldung.

»Griiner Teller“ wird vergeben

Sind alle Kriterien erfiillt, wird das Label tibergeben
und der Lizenzvertrag unterzeichnet.

Seite 2
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1. Philosophie des Griinen Tellers

Der Griine Teller steht fiir ein gesundes Mindestangebot und soll dem Essensgast in der Aufer-Haus-Verpfle-
gung die Moglichkeit der Wahl eines gesunden, ausgewogenen Gerichts erméglichen. Zusétzlich wird auch Wert
auf eine gesundheitsforderliche Essensumgebung gelegt.

Das Label ,,Griiner Teller* wird fiir eine Meniilinie der Mittagsverpflegung (=Warmverpflegung) vergeben.

Im Rahmen des Griinen Tellers wird nie das vollstindige Sortiment bzw. Angebot einer Einrichtung/eines Be-
triebs beurteilt, sondern immer nur ein Teil davon (= Angebot fiir den ,Griinen Teller). Es sollen fiir den
Essensgast gesunde Wahlmoglichkeiten geschaffen werden.

Das Mittagessen stellt meist die einzige warme Hauptmahlzeit am Tag dar und tragt deshalb entscheidend zur
Deckung des taglichen Néhrstoftbedarfs bei. Der Aufler-Haus-Verpflegung, kommt hierdurch besondere Be-
deutung zu.

Verschiedene Betriebe und Einrichtungen konnen mit dem Label ,,Griiner Teller ausgezeichnet werden:

o Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen (z.B. Schulkantinen, Mensen, Betriebskantinen, Essen auf Ra-
dern, Krankenhéuser, Pflegeheime, Seminareinrichtungen...)

o Betriebe, die Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen beliefern (z.B. Gasthduser/ Restaurants die das Mit-
tagessen fiir eine Schule liefern)

Ein besonderes Augenmerk wird auch auf die Weiterbildung und Schulung der MitarbeiterInnen (Kiiche, Ser-
vice...) gelegt. Der Griine Teller soll eine Motivation fiir Einrichtungen und Betriebe sein, sich auf den Weg zu
machen, um ein gesiinderes Teil-Angebot anzubieten und zukiinftig ihr gesamtes Angebot nach den Kriterien
auszurichten.

Styria vitalis ist bemiiht die Anmeldung zum Label bzw. die Wiederverleihung méglichst kurz und einfach zu
gestalten. Dafiir sind jedoch Riickmeldungen von Betrieben/Einrichtungen nétig. Deshalb fordern wir Betriebe
und Einrichtungen dazu auf, an diesen Riickmeldungen (z.B. in Form von Fragebogen) teilzunehmen.

2. Bewerbung des ,,Griiner Teller“-Angebotes

Der Griine Teller muss den KundInnen eindeutig kommuniziert werden. Dazu muss das Griiner Teller-Gericht
taglich gut erkennbar hervorgehoben sein. Mégliche BewerbungsmafSnahmen:

o Eigene Griiner Teller-Tafel oder Griiner Teller-Aufkleber beim entsprechenden Gericht
o Plakate
» Aktionen & Angebote

3. Riickmeldungen der Essensgiste

Aussehen, Geruch und Geschmack beeinflussen mafigeblich, welche Lebensmittel und Speisen wir bevorzugen
oder ablehnen. Ein Gericht, das kostlich schmeckt aber schlecht prasentiert wird, wird nur selten gewéhlt wer-
den.

Ein zufriedener Gast, ist nicht nur ein guter und dauerhafter Kunde, sondern trégt dazu bei, die Qualitét eines
Betriebs/einer Einrichtung dauerhaft zu sichern. In diesem Sinne sind die Essensgaste wichtige ,,Quélitatssiche-
rer”, deren Rickmeldungen uns wichtig sind.

Zu diesem Zweck ist auf den Gruner Teller-Aufklebern eine E-Mailadresse aufgedruckt, an welche die Essens-
gaste Beurteilungen uber das Griiner Teller-Angebot abgegeben kdnnen.

Hat es Ihnen geschmeckt? - Rickmeldungen an: gruener.teller@styriavitalis.at
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4, Kriterien fiir das Label ,,Griiner Teller*

Die Kriterien des Labels sind in nachfolgender Liste kurz und tibersichtlich zusammengefasst und dienen der
Selbsteinschitzung und zum Selbstcheck.

Kriterien Kriterium erfiillt

Ja=1 | Nein=0

A: Kriterien zum Speiseplan

Bei Fleisch und Wurstkomponenten wird die Tierart im Speiseplan deklariert (z.B. Putenschnitzel).
(Bei rein vegetarischen Meniilinien ist dieses Kriterium hinfillig! Trotzdem gilt in der Punkteauswer-
tung: Kriterium mit ja beantworten - d.h. 1 Punkt vergeben)

Allgemeine Bezeichnungen wie Tagessuppe, Dessert kommen im Speiseplan nicht vor. Es werden
eindeutige Angaben wie Karottencremesuppe, Frittatensuppe bzw. Marillenkuchen, Topfencreme...
gemacht.

Mehrdeutige Bezeichnungen wie z.B. ,,Jiger Art“ werden vermieden.

Gemiise wird genau deklariert (z.B. Erbsen- und Karottengemiise, Brokkoligemiise).

Der Speiseplan ist einfach und altersgerecht gestaltet (z.B. fiir Kinder mit Bildern, fiir SeniorInnen in
gut lesbarer Schriftgrofie).

Summe (max. 4 Punkte)

B: Kriterien hinsichtlich Zubereitung und sensorischer Qualitét der Speisen

Geruch, Geschmack und die urspriingliche Farbe der Lebensmittel bleiben durch eine schonende
Zubereitung erhalten.

Es wird mit Kréutern, Sprossen, Niissen, Kernen oder Samen verfeinert und gewiirzt.

Griiner Teller-Speisen werden ansprechend angerichtet und garniert.

Summe (max. 3 Punkte)

C: Gestaltung von warmen Mahlzeiten
Je nach Angebot miissen die Kriterien der 5, 6 oder 7-Tage Woche bzw. der vegetarischen Meniilinie zur Beurteilung heran-
gezogen werden (Bitte nur eine der 3 Varianten ankreuzen)

5- oder 6-Tage Woche

Maximal 2-3 mal pro Woche wird ein Menii mit Fleisch oder Fisch angeboten.

Davon mindestens 1 Fleischgericht mit geringem Fleischanteil z.B. Spaghetti Bolognese oder
Lasagne

Mindestens 2-3 mal pro Woche wird ein vegetarisches Gericht auf Basis von Kartoffeln, Getreide
oder Hiilsenfriichten angeboten.

Maximal 1-mal pro Woche wird eine Siif3speise als Mittagsmahlzeit angeboten (z.B. Vollkorn-
grieflschmarrn).

Summe (max. 4 Punkte)

7-Tage Woche

Maximal 3-4 mal pro Woche wird ein Menii mit Fleisch oder Fisch angeboten

Davon mindestens 1 Fleischgericht mit geringem Fleischanteil z.B. Spaghetti Bolognese oder
Lasagne

Mindestens 3-4 mal pro Woche wird ein vegetarisches Gericht auf Basis von Kartoffeln, Getreide
oder Hiilsenfriichten angeboten

Maximal 1-mal pro Woche wird eine Stif3speise als Mittagsmahlzeit angeboten (z.B. Vollkorn-
grieflschmarrn).

Summe (max. 4 Punkte)

Vegetarische Meniilinie

Ein vegetarisches Gericht auf Basis von Kartoffeln, Getreide oder Hiilsenfriichten wird téglich
angeboten.

Die kohlenhydratreiche Komponente wird tdglich abgewechselt (z.B. Dinkel, Weizen, Mais...).

Maximal 1-mal pro Woche wird eine Siiflspeise als Mittagsmahlzeit angeboten.

Taglich wird eine vegetarische Suppe oder eine Sorte eines 100% Saftes angeboten.

Summe (max. 4 Punkte)
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Kriterien Kriterium erfullt

Ja=1 Nein =0

D: Zusammensetzung des geplanten ,,Griiner Teller- Gerichts

Trinkwasser steht jederzeit frei zur Verfiigung

Gemiise ist ein fixer Bestandteil des Gerichts (z.B. in der Suppe, als Beilage, als Hauptspeise...).

Zusétzlich zum Gemiise wird immer ein frischer Salat oder Obst angeboten.

Zumindest eine kohlenhydratreiche Komponente ist im Gericht enthalten.

1-mal/Kalenderwoche wird die kohlenhydratreiche Komponente als Vollkorn angeboten.

Hiilsenfriichte werden mindestens 1-mal pro Kalenderwoche angeboten.

Hochverarbeitete Produkte z.B. Pommes frites, Kroketten oder Kartoffelpiiree als Fertigprodukte
sind nicht Teil des Griiner Teller-Gerichtes.

Fisch als Halbfertig- oder Fertigprodukt wie Fischstdbchen ist nicht Teil des Griiner Teller-Gerich-
tes.

Frische Krauter werden taglich zum Wiirzen und Garnieren eingesetzt.

Es werden keine frittierten Produkte oder in Fett gebackene Produkte als ,Griiner Teller” angebo-
ten.

Summe (max. 10 Punkte)

Gesamtsumme (max. 21 Punkte erreichbar)

Auswertung

Addieren Sie fiir jeden Themenbereich (Themen A bis D) die Anzahl der Kriterien die Sie mit ,,Ja“ beantworten
konnten. Jedes Kriterium das mit ,,Ja“ beantwortet wurde, bringt einen Punkt. Kriterien die mit ,,Nein“ zu be-
antworten sind, werden mit null Punkten bewertet und flieffen nicht in die Auswertung mit ein. Schreiben Sie
die Summen in die Késtchen unter jedem Themengebiet und bilden Sie anschlieflen aus den einzelnen Summen
die Gesamtsumme. Anhand der Gesamtsumme und dem unten abgebildeten Punkteschliissel konnen Sie nun
Thre individuelle Situation ablesen.

Punkteschliissel
21 Punkte Gratulation — machen Sie weiter so. Ihre kontinuierliche Qualitatsverbesserung und Thr
Engagement fiir gesundheitsférdernde Gemeinschaftsverpflegung sind vorbildlich

und Sie leisten einen wichtigen Beitrag zur Gesunderhaltung unserer Mitmenschen.

15-20 Punkte  Herzlichen Gliickwunsch - Sie sind auf dem richtigen Weg. Setzen Sie sich weiterhin fiir eine
kontinuierliche Umsetzung der Kriterien in Threm Betrieb ein.

Unter 15 Punkte Wir helfen Thnen gerne weiter, wenn Sie Ihr Speisenangebot gestinder gestalten méchten.
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5. Griiner Teller-freie Tage

Um den Betrieben/Einrichtungen auch Freirdume bei der Gestaltung ihrer Speisepline zu lassen, gibt es die
Moglichkeit der ,,Griiner Teller-freien Tage*.

Betriebe und Einrichtungen mit fiinf oder sechs Verpflegungstagen pro Woche kénnen bei Bedarf an einem Tag
pro Woche kein eigenes Griiner Teller-Gericht anbieten. Fiir Betriebe/Einrichtungen mit sieben Verpflegungs-
tagen besteht diese Moglichkeit an zwei Tagen pro Woche. Das Label ,Griiner Teller“-Betrieb bleibt dennoch
erhalten.

Gerichte, die nicht den Griiner Teller-Kriterien entsprechen diirfen an diesen Tagen nicht als ,,Griner Teller®
gekennzeichnet werden.

6. Fortbildung der MitarbeiterInnen
Ein besonderes Augenmerk wird auf die Weiterbildung und Schulung der MitarbeiterInnen (Kiiche, Service...)
gelegt. 1-mal pro Kalenderjahr muss von mindestens einem/einer MitarbeiterIn eine der von Styria vitalis angebo-

tenen, kostenlosen Fortbildungen besucht werden.

Der jahrliche Nachweis einer Fortbildung muss erst nach Vergabe des Lables ,Griiner Teller erbracht werden.

7. Kontrollen

Jahrliche Kontrolle: Bis spitestens 31. August jedes Kalenderjahres miissen der Betriebserhebungsbogen und die
ChecKliste, vier aufeinander folgende Wochen-Speisepline und drei Fotos von Griiner Teller-Gerichten einge-
reicht werden. Zusitzlich muss bis 31.12. jeden Jahres mindestens ein/e MitarbeiterIn eine Fortbildung besucht
haben (Nachweis bei Styria vitalis-externen Schulungen).

Stichprobenartige Kontrollen: Zusitzlich konnen von Styria vitalis stichprobenartig unangemeldete Kontrollen
vor Ort stattfinden.

Riickmeldungen zu den Kontrollen: Die Einrichtung erhélt innerhalb von 4 Wochen per E-Mail Feedback iiber
die Kontrollen. Sind die Kriterien erfiillt wird der ,,Griine Teller” um ein weiteres Kalenderjahr verlangert.

Bei geringen Abweichungen hat die Einrichtung 6 Wochen Zeit, um die Korrekturen durchzufiihren. Zur Kon-
trolle miissen erneut Unterlagen {ibermittelt werden. Treten anschlieflend noch immer Mangel auf, wird das
Label aberkannt.

Bei schweren Abweichungen wird das Label sofort aberkannt. Bei Aberkennung, muss die Einrichtung/der Be-
trieb die Urkunde des laufenden Kalenderjahres und die Aufkleber innerhalb von 4 Wochen entfernen. Die
eingezahlte Lizenzgebiihr wird dabei nicht riickerstattet.

Seite 6 Griner Teller Kriterien
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8. Leistungen & Kosten
Einmalige Einstiegsgebiihr von € 120.- plus 10% MwSt.

Im Rahmen der Einstiegsgebiihr erfolgt die Analyse des Speisen- und Getriankeangebots und ein ausfiihrliches
Feedback mit Empfehlungen zur weiteren Qualitatsverbesserung wird erstellt.

Lizenzkosten von € 10.- plus 10% MwSt. pro Monat

Die laufenden Kosten (Lizenzkosten) betragen einheitlich fiir jeden Betrieb/jede Einrichtung ab dem Monat
der Verleihung des Labels € 10.- plus 10% MwSt. pro Monat. Diese Kosten werden mit der Unterzeichnung des
Lizenzvertrages fillig. Die Einzahlung kann halbjahrlich oder jahrlich erfolgen.

Im Verleihungsjahr muss die Einzahlung der gesamten Lizenzgebiihr bis zum Jahresende innerhalb von 4 Wo-
chen nach der Unterzeichnung des Lizenzvertrages erfolgen.

Das Label wird jeweils fiir 1 Kalenderjahr vergeben. Erfolgt die Auszeichnung z.B. am 5. Mérz 2011, dann gilt
die Auszeichnung bis Ende dieses Kalenderjahres (= 31.12.2011)

Im Rahmen der Lizenzkosten werden von Styria vitalis folgende Leistungen erbracht:

o  Jahrliches individuelles Feedback zu den Speisepldnen

+  Verbesserungstipps und Anderungsvorschlige werden erstellt

o Auf Anfrage kostenlose Beratung per Telefon oder E-mail

o Kostenlose Fortbildungen

o Regelmifliger Newsletter der éiber Neuigkeiten und Fortbildungen informiert

o Zusendung der aktuellen Jahresurkunde und der Griiner Teller-Aufkleber bis spatestens 31.1. jeden
Jahres

o Griiner Teller-Label wird fiir die Bewerbung im Betrieb/der Einrichtung elektronisch zur Verfiigung
gestellt

Auf Wunsch kann eine individuelle Beratung vor Ort (im eigenen Betrieb/in der Einrichtung) oder eine be-
triebsinterne Fortbildung im Umfang von drei bis vier Stunden durchgefiihrt werden - hierbei fillt jedoch ein
zusétzlicher Unkostenbeitrag in Hohe von € 200,- plus 10% MwsSt. plus Kilometergeld an.

9. Verlingerung des Labels ,,Griiner Teller

Um das Label fiir ein weiteres Kalenderjahr zu verlangern muss bis spatestens 31. August der Betriebserhe-
bungsbogen und die Checkliste, vier aufeinander folgende Wochen-Speiseplane und drei Fotos von Griiner
Teller-Gerichten eingereicht werden. Zusétzlich muss bis 31.12. jeden Jahres mindestens ein/e MitarbeiterIn
eine Fortbildung besucht haben (Nachweis bei Styria vitalis-externen Schulungen).

10.  Kiindigung

Eine Kiindigung des Lizenzvertrages ist beidseitig zu jedem Monatsende mit einmonatiger Kiindigungsfrist
moglich, wobei keine Riickzahlung der iiberschiissig eingezahlten Lizenzgebiihr erfolgt. Die Kiindigung muss
dabei schriftlich erfolgen.

Das Versaumen einer Frist wird als Verschulden der Einrichtung/des Betriebs aufgefasst und fiihrt zur Kiindi-
gung seitens Styria vitalis (einmonatige Kiindigungsfrist).
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