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Qualitatsstandard
fur die Verpflegung o e T
INn Betrieben.

Hintergrundinformationen, Umsetzungsanleitung
und Checklisten

FUr ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges
Speisenangebot in der Gemeinschaftsverpflegung

Zielgruppe(n)

Essensanbieter:innen,
Verantwortliche von Kantinen,
Entscheidungstrager:innen,
Fachkrafte, Beratungspersonal,
Mitarbeiter:innen, Gaste

Ziele, Inhalte und Eckpunkte des Programms Kooperation(en)
Dieser Qualitatsstandard soll Betrieben wie Werksktchen, Kantinen und
Essenslieferant:.innen als kostenfreies und unterstltzendes Instrument bel
der Umsetzung einer genussvollen, gesundheitsfordernden und nachhaltigen
Verpflegung dienen, z.B. durch die bewusste Reduktion des Fleisch- und
Steigerung des Gemduse-, Hulsenfriichte- und Vollkorngetreideanteulls.

Einbeziehung und fachliche
Begutachtung durch qualifizierte
Expertinnen und Experten im
Setting der betrieblichen
Gemeinschaftsverpflegung

Unternehmen, die sich an den Kriterien dieses wissenschaftlich fundierten
Qualitatsstandards orientieren, leisten einen wesentlichen Beitrag zu mehr
Gesundheit, Leistungsfahigkeit und hoherer Lebensqualitat inrer

Mitarbeiter:innen. Herzstlck des Qualitatsstandards sind die Checklisten.
KONTAKT

Mag. Alexandra Hofer

+43 1 714 71 93 10
Umsetzung und Verbreitung

alexandra.hofer@oege.at

Der Standard steht unter www.sozialministerium.at zum kostenlosen
Download bereit. Der Qualitatsstandard wurde nach Veroffentlichung an
Expertinnen und Experten gesendet und insbesondere innerhalb der
Zielgruppen breit gestreut.
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